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- Введение 


1 
Выращивание культивируемых видов 
‘грибов имеет давнюю историю разви- 
тия—от примитивного выращивания гри- 
в в приспособленных подземных выра- 
тках, сараях и парниках до современ- 
ных промышленных технологий произ- 
водства грибов в крупных специализиро- 
ванных комплексах. 

Интерес к выращиванию грибов с 
целью получения дополнительных про- 
дуктов возник давно. Плодовые тела гри- 
бов очень богаты белковыми веществами, 
содержат все незаменимые для питания 
человека аминокислоты, большую группу 
витаминов и других ценных веществ. 
Плодовые тела грибов имеют неповтори- 
мый вкус и аромат, хорошо сочетаются 
практически с любыми продуктами при 
приготовлении блюд. 

Новейшими ‘исследованиями установ- 
лено, что грибы обладают лечебными 
свойствами, выводя из организма челове- 


\ГрРядқ 
Бка рх 


вой редактор ,. 


вскик ка тяжелые металлы, канцерогенные ве- 
гиредектор щества, шлаки. б у 
сов. Положителькой и особенно ценной 
особенностью является возможность вы- 
р ращивания грибов не только в промыш- 
ева ленных масштабах в специализирован- 
дактор ных хозяйствах, но и в индивидуальных 
чева условиях на садовых участках, в подва- 
И лах, сараях, теплицах и парниках. 
рас. В настоящее время достаточно хоро- 
х шо изучена и отработана технология 
оа выращивания шампиньона двуспорово- 
го. 

ская Отдельные кооперативы, садовые то- 
2 варищества и любители-грибоводы нако- 
но пили достаточно большой опыт в выра- 

З щивании шампиньонов, что позволяет 
0 | получать им круглый год устойчивые уро- 
ок печати С ори” | жаи с высоким качеством плодовых тел. 
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ася 2.9 жпение 
а «Таймс». Происхождение 
й 795 культивируемого 


шампиньона 
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реди культивируемых съедобных 
ов наибольшее распространение в 
х Европы и Америки получил шам- 

вуспоровый — Арагісиѕ 


НА ГРЯДКАХ 


(О шампиньонах) 


Этому способствовали три основных 
фактора: Н 

шампиньон как почвенный сапро- 
фит не требует для своего роста и разви- 
тия симбиоза с древесной и другой расти- 
тельностью; 

Фширокому распространению в куль- 
туре шампиньона способствовала быстрая 
и удачная разработка технологии выра- 
щивания качественного посадочного ма- 
териала; 

Фплодовые тела шампиньонов облада- 
ют неповторимыми, оригинальными вку- 
совыми и пищевыми достоинствами, хо- 
рошо поддаются всем видам кулинарной 
обработки, могут заготавливаться впрок, 
сушиться и консервироваться. 

По данным советского ботаника А.А. 
Ячевского, культура шампиньона возник- 
ла в начале второго тысячелетия в Ита- 
лии, а затем постепенно распространи- 
лась сначала во Франции, Англии, ?ерма= 
нии, а затем уже и в 

ультивируемый 
он относится к 


близок по своим экслогич' 


к имеющимся в природ 
четырехспоровым формам шампичьона, 


ай 
= > 


рис.1. Плодовые тела шампиньонов белых (ввер- 
ху) и кремовых штаммов (внизу) 


п — 
| В Вначале в культуре грибоводы исполь- 
овали четырехспоровые формы шам- 
иньона из естественных мест обитания, 
де бралась посадочная грибница для вы- 
ращивания плодовых тел в культуре. Нов 
дальнейшем, поскольку используемый В 
качестве питательной среды перепревший 
конский навоз оказался более подходя- 
щим субстратом для роста и развития 
шампиньона двуспорового, постепенно 
эта форма в культуре стала преобладать и 
вытеснила четырехспоровые формы. 
Таким образом, в результате естест- 
венного и направленного отбора, формо- 
образующего действия питательного суб- 
страта в культуре ‘оказался шампиньон 
вуспоровый. В настоящее время шам- 
Д ОИ двуспоровый представлен множе- 
пи м штаммов (сортов), отличающихся 
20) краске плодовых тел, их строению, 
по е мицелия, скорости роста и дру- 
_ структур акам. Для простоты работы с 
им нами среди многообразных 


цтаммов различа 
о кремовые и коричневые (рис.1). 
З есть имеются большие группы штам- 
ов, которые объединены в группы по ок- 


раске плодовых тел. Естественным явля- и 


ется при этом, что плодовые тела этих 
штаммов могут иметь некоторые разли- 
чия по строению, массе и консистенции 
плодовых тел и другим показателям. Вме- 


сте с этим плодовые тела отдельных о 


штаммов различаются по пищевым и вку- 
совым качествам незначительно. В зави- 
симости от исторически сложившихся 
привычек и традиций в разных странах 
находят распространение те или другие 
штаммы, что определяется покупатель- 


ским спросом населения той или иной 


страны. 


ганизм гриба шампиньона состоит 
ух взаимосвязанных дополняющих 
друг друга частей: 


растающегося в субстрате; 
генеративной части — плодового 
тела, расположенного на поверхности 
субстрата. . 
Мицелий шампиньона представля 
собой множество разросшихся гиф (ни а 
тей) серовато-белого цвета, плотно пере \ 
плетенных между собой. Мицелий, разра 8 


ют три группы грибов: 


стаясь в субстрате, интенсивно охватыва | 
ет все его механические частицы. Разра= Р 
стаясь в субстрате, мицелий интенсивно) | 
разлагает его и поглощает из него пита? р 
тельные вещества, необходимые для фор 
мирования плодовых тел. При выращиваз 

нии культуры шампиньона мицелий вы”. 
полняет роль своеобразной корневой сисе 
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_— Как сапрофит, шампиньон 


Шампиньона состоит из 
НОЖКИ и шляпки, имеющей шаровидную 

рму. При достижении зрелости шляпки 
раскрываются и с 


ходит размножение шампиньона, Плодо- 


Г. 


В зарубежной селекции (Нидерланды) 
имеются штаммы, которые образуют пло- 
довые тела массой до 1,0...1,5 кг; Но они 
не получили широкого распространения, 
поскольку плодовые тела этих штаммов 
имеют ненормальное морфологическое 
строение и неудовлетворительный товар- 
ный вид. Несмотря на различия плодовых 
тел по массе, их форме, консистенции и 
окраске, все они состоят из тесно пере- 
плетенных гиф мицелия, которые обра- 
зуют ложную ткань. Размножаются 
шампиньоны не только спорами и вегета- 
ТИВНО — кусочками мицелия. Эта осо- 
бенность шампиньона и позволила раз- 
работать в короткие сроки технологию 
производства посадочного материала — 
мицелия. Шампиньоны являются много- 
летними организмами, цикл развития 
которых может быть представлен следу- 
ющей схемой: 


спора->мицелий->плодовое тело->спора. 


При прохождении отдельных стадий 
развития культура шампиньона требует 
определенных условий внешней среды. 


Требования 


шампиньона | 
к условиям питания 
и внешней среды 


нуждается 
оего роста и развития в питатель- 
ществах, остающихся в органиче- 

ратах при разложении их мик- 

а Основными элементами 

соединения углерода, 

‚ органического 


происхождения, а также. 
ро- и микроэлементов. Есть 
считать шампиньо 


биологических процессов в субстра 
шампиньоны извлекают из него те про- 
межуточные или конечные продукты 
микробиологической деятельности, ко- 
торые необходимы им для роста и разви- 
ТИЯ. 

Процесс! питания шампиньона носит 
активный характер, так как мицёлий 
шампиньона обладает мощным фермен- 
тативным аппаратом, способным интен- 
сивно разлагать сложные органические и 
минеральные соединения. Исходя из хи- 
мического состава мицелия и плодовых 
тел шампиньона следует отметить, что 
половина их сухого веса приходится на 
долю углерода. Этот элемент является со- 
ставной частью протоплазмы, ферментов, 
клеточной оболочки и запасных пита- 
тельных веществ, 

На основании приведенных исследова- 
ний было установлено, что мицелий шам- 
пиньона отлично растет и развивается на 
питательных средах, содержащих такой 
источник углерода, как простые сахара — 
глюкоза и ксилоза. Также хорошо мице- 
ЛИЙ шампиньона усваивает крахмал, гли- 
церин, целлюлозу и лигнин. Таким обра- 
зом, необходимо отметить, что диапазон. 
углеродного питания шампиньона очень 

широк. Благодаря мощному фермента- 
тивному аппарату, симбиозу с микрофло- 
рои шампиньон может наряду. с простей- 
шими соединениями разлагать и усваи- 
вать широкий диапазон высокомолеку- 
лярных углеродсодержащих соединений 


Әна? белков, аминов, ам 
у Ов - 
Ат ферментов и бИсанино. е 
а основании исследований, выпол- 
ненных отечественными и зарубежными 
микологами, было установлено, что шам- 
пиньон может использовать для питания 
азот, содержащийся в органических и не- 
органических соединениях. Основными 
источниками азота органического проис- 
хождения являются белки, амиды амино- 
кислоты и пептоны, которые образуются В 
рате в процессе его 
рофлорой. Процесс усвое 
азота из аммиачных и нитратных соедине- 
ний азота изучен недостаточно полно, од- 
нако установлено, что эти формы азота ус- 


ния минерального 


ваиваются мицелием шампиньона. При 
этом было стмечено, что повышенные кон- 
центрации аммонийных соединений азота 
угнетают и тормозят рост мицелия. 
Значительную роль в питании шам- 
пиньона играют зольные элементы: фос- 
р, кальций, магний, калий и другие. В 


золе плодовых тел шампиньона обнару- 
жено более 50 элементов. Поскольку со- 
держание этих элементов в составе пло- 
довых тел относительно небольшое, то 
они не являются определяющими для рос- 
та и развития шампиньона. Любой разло- 
жившийся органический субстрат содер- 
жит их в количествах, достаточных для 
нормального роста мицелия и формирова- 
ния плодовых тел. 

Вода — основная составная часть ми- 
целия и плодовых тел шампиньона. Со- 
держание воды в них достигает 88...90%. 

В} Влажность субстрата, на котором хоро- 
__ эшо растет шампиньон, должна быть на 
ровне 64...68%. При этом очень важным 
рактором, определяющим качество и то- 
варный вид плодовых тел шампиньона, 
является влажность воздуха. Исследова- 
ниями было установлено, что оптималь- 
ной для роста и развития шампиньона яв- 
ляется относительная влажность воздуха 
на уровне 85...95% (в зависимости от 
цикла развития происходящего в данный 
отрезок времени). При такой относитель- 
ной влажности воздуха формируются 
плодовые тела, имеющие нормальную ок- 
раску, кожицу, консистенцию, вес и стро- 
ение, то есть хороший товарный вид. Если 
же влажность воздуха в период плодоно- 
шения будет ниже указанных пределов, 
то плодовые тела приобретут неправиль- 
ную форму, кожица шляпки станет че- 
шуй той, иссушенной и может даже 
лопнуть. Плодовые тела будут непригляд- 


ным. 


разложения мик- 


качество их, естественно, неу- · 


Для всех растений, в том "9 
1 числе и 

грибов, большое значение имеет кисле я периодам 
ность среды субстрата, в котором растет. НЫ В оро 
мицелий и на котором образуются плодо- > р а 
вые тела. Как показали исследованияи | НУЖД сне 
опыт работы практиков-грибоводов, культ тому НВ 
тура шампиньона лучше всего развивает- > и. 
ся, если реакция среды питательного суб- где аке 
страта будет слабощелочной или нейт- ТОЛЕ Эн 
ральной (рН = 7,0... 7,5). Реакцию среды еп 
определяют, используя водную вытяжку с рой 
помощью набора лакмусовой бумаги. По- 
этому при подготовке шампиньонного 59 
субстрата (компоста) и покровной смеси ХИМИ 


грибоводы должны так подобрать состав 
компонентов, чтобы и субстрат и компост 
имели рН = 7,0...7,5. Важно также знать, |“ 
что в процессе роста мицелия в субстрате 
и покровной смеси, а также при плодоно- 
шении мицелий, выделяя продукты мета- 
болизма, может подкислять среду суб- 
страта и покровной смеси. 

Шампиньоны в процессе своего роста и 
развития предъявляют также определен- 
ные требования к воздушно-газовому ре- 
жиму. В процессе выращивания культуры 
шампиньона существуют следующие пе- 
риоды: 

проращивание мицелия в компост в 
тот период (культивационное помеще- 
ние закрыто, вентиляция не работает, 
свежий воздух не требуется); 

проращивание мицелия в покров= 
ную смесь (вентиляция не требуется, Све 
жий воздух в камеру не подается); 

начало плодоношения и ‘период пло- 
доношения (в зависимости от интенсивно- 
сти поступления урожая помещение интен= 
сивно вентилируют, обеспечивая в поме’ 
щении 2...5-кратный обмен воздуха в час). 


и ПИШ 
* РЕ 

плод 

шамг 


В насто 
(табл.1) и 
нов изучен 


Состав 


Название ве 


|Азотистые 


Белковые 
Азот аминокі 
Зольные элем 


Для нормального роста и развития О 
культура шампиньона требует определен тела, явля 
ного температурного режима как в суб | ставляющи. 
страте, так и в воздухе. Мицелий хорошо — 32,1%, ата 
прорастает в компосте, покровной смеси, и того, в пло, 
если температура в них находится на соединений 
уровне 25...28°С. В период плодоношения | пуриновые _ 
температура компоста должна быть аминокисло 
16...18°С; а температура воздуха = сследов 
15...17°С. При этой температуре идет присутствук 


нормальное плодоношение. При повыше я 
нии температуры воздуха до 18...204 
плодовые тела растут плохо, качест 
грибов снижается, плодовые тела поража 
ются болезнями. При снижении темпера” 
туры до 14...12°С грибы будут расти м 
леннее и поступление урожая растяне 
до 2 мес. Поэтому в процессе выращ 
ния грибов нужно правильно регу. 
вать температурный режим по отде 


том числе 
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периодам развития культуры. Шампиньо- 
ны в отличие от зеленых растений не име- 
ют хлорофилла и для своего развития не 
нуждаются в солнечной инсоляции. Поэ- 
тому свет им не нужен. Как правило, 
шампиньоны выращивают в помещении, 
тде света нет. Освещение необходимо 
только тогда, когда в помещениях работа- 
ет персонал, осуществляя уход за культу- 
рой и сбор урожая. 


Химический состав 
и пищевая ценность 
‘плодовых тел 
шампиньона 


В настоящее время химический состав 
(табл.1) и пищевая ценность шампиньо- 
нов изучены достаточно полно. 


Таблица 1 
Состав плодовых тел шампиньона 


Содержание, % 
(на сухое вещество) 
60,3 | 


Название вещества 


Белковые 


Из таблицы видно, что основными 
компонентами, составляющими плодовые 
тела, являются азотистые вещества, со- 
ставляющие 60,3%, в том числе белки — 
32,1%, а также зольные элементы, Кроме 
того, в плодовых телах много азотистых 
соединений, таких, как пептоны, амиды, 


79 пуриновые и пиримидиновые основания, 


аминокислоты, 
Исследования показали, что в грибах 


присутствуют более 20’ аминокислот, в’ 


том числе все незаменимые для питания 

’ человека — метионин, цестеин, цистин, 
иптофан, треонин, валин, лизин и фе- 

ин. Зольная часть грибов пред- 
товном такими элементами, 
алий, Сва кальций и маг- 


Вв, РР, О, Е и провитамин А. Необходимо. 
добавить к этому, что в шампиньонах 
много ароматических веществ, которых 
нет ни у каких зеленых растений. Поэто- 
му шампиньоны по своим пищевым до- 
стоинствам стоят на первом месте среди 
овощных культур. 

Сравнительная пищевая ценность гри- 
бов шампиньонов приведена в табл.2. 


Таблица 2 
Пищевая ценность шампиньонов в срав- 
нении с другими продуктами 


| Шампиньон — |45,0 


|Белый гриб 
| грибной порошок 


{ чанная 
Помидоры 
Картофель 


16,0 
[ЯАцо куриное [120 [5 [05 [190 | 


Говядина 


Посадочный 
материал 
шампиньонов 


Ш ьыьы— —щ——щ—=— 


Начав заниматься искусственным вы- 
ращиванием шампиньонов, первоначаль- 
но грибоводы в качестве посадочного ма- 
териала использовали дикораст 
грибницу. Позднее стали примана 
ницу, которую получали на грядах ком- 
поста. В местах гряд с наиболее активно 
разросшимся мицелием отбирали куски 
компоста, подсушивали и хранили их до 
следующего срока посадки. Однако такая 
грибница постепенно снижала уро. | 
ность, поскольку при подобном способе 
заготовки вместе с нею из тода. год «пе- 
редавались» вредители и болезни грибов. | 

оэтому практика грибоводства требова- 


м 
та более совершенного способа производ- 
ства посадочного материала (грибницы — 
мицелия). 

Впервые стерильную грибницу из. спор 
шампиньона получили во Франции в Ин- 
ституте Пастера в конце прошлого века, 
затем в странах, где выращивали грибы, 
появились лаборатории по производству 
коммерческого мицелия. Были разработа- 
ны способы производства компостно- 
го и зернового посадочного матери- 
ала — мицелия. В России культура шам- 
пиньона появилась в 30-х годах прошлого 
столетия, и грибоводство в стране разви- 
валось по пути, пройденному всеми стра- 
нами, то есть от более простых способов 
выращивания мицелия и грибов к более 
сложным, современным и эффективным. 
Большая роль в развитии отечественного 
грибоводства и, в частности, в организа- 
ции производства посадочного материала, 
принадлежит Е.Н.Клюшниковой с ее со- 
трудниками, разработавшими и освоив- 
шими методы получения стерильной 
трибницы в нашей стране на биолого-по- 
чвенном факультете МГУ. 


Несмотря на многие десятилетия, про- 
шедшие с начала освоения метода произ- 
водства компостного мицелия, суть про- 
цесса сохранилась до нашего времени 
практически без существенных измене- 
ний. В настоящее время в нашей стране 
принята следующая технология произ- 
»водства компостного мицелия. 

Вначале делают компост для выращи- 
ия мицелия. Компост готовят из соло- 
Ыы озимой ржи или пшеницы в смеси с 
онским навозом в соотношении 2:1 (по 
ассе) в буртах. За время ферментации в 
буртах компост регулярно увлажняют, 
поливая его водой, вносят мел и алебастр 
для создания необходимой реакции сре- 
ды. Время ферментации компоста в бур- 
тах 20...22 дня. За это время компост 3...4 
раза тщательно перемешивают — переби- 
вают. После ферментации в бурте ком- 
пост должен иметь однородный состав, 
влажность 70 ...72%, реакцию среды рН = 
7,6..7,8 и содержание общего азота 
16 41,89%, (на сухое вещество). Затем ком- 

›”:"’ омывают водой в ваннах, отмывая 
пост про ные примеси и удаляя избыток 
нежелатель азота. После промывки ком- 


· аммиачного на пресс, где из 
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партиями О, 


4 


“д 


\ 


компоста удаляют излишнюю влагу, на- | 

ранную им при промывке в ваннах. По- | 
сле пресса компост направляем в дробил- 
ку — измельчитель, где он измельчается | 
и увлажняется водой. | 

Компост, готовый для работы, после | 
дробилки должен иметь влажность 63... | 
65% (по массе), реакцию среды рН = 7,0... | 
7,1 и содержание общего азота 1,2...1,4% | 
(на сухое вещество). | 

Размельченный компост помещают 
(набивают) в 2-литровые банки и тща- | 
тельно уплотняют. В каждую банку долж- | 
но входить 750...800 г Компоста. По цент- 
ру банки в компосте специальным свер- 
лом делают инокуляционный канал диа- 
метром 30 мм. Закрывают банки на обыч- 
ном закаточном станке металлическими 
крышками, используемыми для консер- | 
вирования. В крышках, также по центру, | 
до закатывания проделывают отверстия | 
диаметром 27 мм, которые затыкают ват- | 
ными пробками. Пробки вместе с крыш- 
‹ами закрывают плотной бумагой, кото- 
рая удерживается на банках резинками: 
Подг снные таким образом банки с 
стерилизуют в автоклавах. 
тии банок с компостом 
пературе 150°С и давле- 

славах в течение 3 ч. По= 
лизации банки с компостом охе 
у и перевозят в стерильное поме- 
щение, где проводят инокуляцию компо- 
ста — введение в компост промежуточной 
культуры, приготовленной на зерне. 

Зерновую промежуточную культуру 1 
дозами 35...40 г специальными ложками 
через отверстие в крышке засыпают В 
инокуляционный канал. Проинокулиро- 
ванные (зараженные) промежуточной 
средой банки устанавливают в термостат 
ные камеры. Период заражения всего объ- 
ема компоста в банке составляет от 30 д0 
45 сут. В этот период в компосте темпера= 
туру воздуха в камере поддерживают на 
уровне 24+1°С, а относительную влаже | 
ность 60...65%. После того как весь объем > 
компоста зарастет мицелием, банки пере? › 
мещают в холодильные камеры, где дё 
ржат до момента реализации их потребиз 
телям. Хранят мицелий в холодильных | 
камерах при температуре 0...2°С. Срок 
хранения компостного мицелия в банка: 
(в холодильных камерах) 10...12 мес. 0% 
потери урожайных качеств. 

При перевозке потребителями ко 
:стный мицелий при температуре от 1 
20°С хорошо сохраняется до [ мес. Пе 
грев мицелия выше 20°С, а также его 
мораживание при перевозках мог) } 
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ределенной мере снижать его урожайные 
качества, Поэтому при перевозках и хра- 
нении мицелия нужно стараться соблю- 
дать требования температурного режима. 
Лучший температурный режим при хра- 
нении и перевозках мицелия — 0...2°С 


Производство 
зернового мицелия 


Процесс производства зернового мице- 
лия существенно отличается от процесса 
производства компостного мицелия. Весь 
цикл производства зернового мицелия на- 
чинается с того, что зерно (рожь, пшени- 
ца, сорго), предназначенное для выращи- 
вания мицелия, тщательно очищают от 
инородных примесей, мусора и повреж- 
денных зерновок. Очищенное зерно по- 
ступает на линию бланшировки, где в те- 
чение 45...50 мин зерно раба В 
горячей воде при температуре 95...100°С. 
После запаривания на линии бланширов- 
ки зерно должно иметь влажность 53... 
55% (по массе). В зерно вносят мел и гипс 
для создания нейтральной реакции среды, 
при которой мицелий растет быстрее. До- 
за мела и гипса — 5% от массы зерна. 
Подготовленное таким образом зерно за- 
сыпается в стеклянные банки емкостью 
3,7 л. Норма насыпки зерна в банку со- 
ставляет 1600 г, или °/4 объема банки. 
Банки с зерном плотно закрывают крыш- 
ками с фильтрами и стерилизуют в авто- 
клаве в течение 2,5 ч при температуре 
150°С и давлении 1,5 атм. Простерилизо- 
ванные банки с зерном охлаждают до 
22...255°С и перевозят в боксы для иноку- 
ляции их промежуточной культурой ми- 
целия. 
В стерильных С довнях проводят ино- 
куляцию зерна в банках. Во время иноку- 
ляции крышку с фильтром снимают с 
банки, в банку вносят 50...60 г промежу- 
точной культуры и банку. снова закрыва- 
ют крышкой. Затем банки встряхивают, 
для того чтобы промежуточная культура 
равномерно перемешалась с зерном в бан- 
ке. Проинокулированные банки устанав- 

ливают в стерильные камеры для зараста- 
ния. Период зарастания зерна в банке со- 
ставляет 14 дней. Температура в термо- 
татных камерах при выращивании мице- 
я должна быть на уровне 24+1°С, После 

: вания мицелия: на зерне 
яхивание банок, чтобы за- 
а в банках было равномер- 
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После того как зерно в банках полно- > 


стью зарастет, проводят перетаривание 
мицелия из банок в полиэтиленовые па- 
кеты. Последние имеют перфорацию, 
чтобы мицелий мог дышать. В каждый по- 
лиэтиленовый пакет вместимостью 2 л 
входит 1200 г зернового мицелия. Поли- 
этиленовые пакеты с мицелием уклады- 
вают на поддоны и ставят в холодильные 
камеры, где мицелий при температуре 
0...2 С дорастает и хранится до реализа- 
ции потребителям. Полный цикл произ- 
водства зернового мицелия от подготовки 
зерна до реализации мицелия составляет 
2 мес. Наблюдения и проведенные опыты 
показали, что зерновой мицелий можно 
хранить при температуре 0...2°С до 6 мес. 
без потерь им урожайных качеств. При 
перевозке зернового мицелия нужно стре- 
миться к тому, чтобы мицелий не пере- 
гревался, не замерзал и не задохнулся, 
так как он более чувствителен к небла- 
гоприятным факторам, чем компостный 
мицелий. Для наиболее полного пред- 
ставления особенностей производства пб- 
садочного материала грибов шампиньо- 
нов следует добавить, что это достаточно 
сложный процесс. Если подготовительные 
операции с компостом и зерном идут в не- 
стерильных условиях, то после стерили- 
зации компоста и зерна в банках все опе- 
рации выполняются только в стерильных 
условиях и требуют высокой квалифика- 
ции и больших навыков персонала. 

К вышеизложенному необходимо до- 
бавить, что мы только коротко изложили 
основные операции по производству ком- 
мерческого мицелия и не затрагивали бо- 
лее сложные аспекты работы с коллек- 
цией маточных культур, поскольку для 
их выполнения требуется более серьезная 
специальная подготовка и высокий уро- 


пень квалификации, В Заключение повто- 
мицелий 
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РУ ВОИ так и компостный мице- 
‚„›сспечивает получение стабильных 
Урожаев грибов в том случае, если все 
другие факторы роста и развития грибов 
отвечают требованиям культуры. 
Тачинающим грибоводам мы рекомен- 
дуем использовать в работе компостный 
Мицелий (рис.2), так как он лучше пере- 
носит нарушения режима хранения при 
перевозках, более устойчив в случае не- 
достаточно высокого качества компоста, а 
также не повреждается мышевидными 
грызунами. После того как грибовод-лю- 
битель приобретет опыт практической ра- 
боты, можно и нужно работать с зерно- 
вым мицелием, поскольку с ним работать 
физически легче и он дает более высокие 
урожаи грибов. 5 
В практике современного грибоводства 
применяется также мицелий, вырашен- 
ный на минеральной основе, но объемы 
его производства и практического исполь- 
зования незначительны, поскольку он 
очень чувствителен к неблагоприятным 
факторам и быстро погибает. В странах с 
развитой отраслью грибоводства кроме 
фабрик по производству мицелия имеют- 
ся научные центры, которые ведут работы 
по селекции новых штаммов шампиньо- 
нов, введению новых видов грибов в куль- 
туру и производству маточной культуры. 
елекционные центры оснащены самым 
Во современным оборудованием и работают 
 Ә0©СС них специалисты высшей квалифика- 
б и. При этом такие центры работают, 


) грибоводов в настоящее время я 


сновными задачами селекционеров- | 


Ука 

селекция штаммов, пригодных для. навоз 
механизированного сбора урожая; Г удобреғ 
создание штаммов грибов с высоки- необход 
ми товарными качествами. | нец, ци 
В настоящее время единственным про- ден идр 
изводителем и поставщиком посадочного | ?на 
материала культивируемых грибов в на- | зольны? 
шей стране является завод по производст- жит бо 
ву мицелия совхоза «Заречье» Одинцов- веществ 
ского района Московской области. | ва: 
Завод производит и поставляет всем способні 
желающим посадочный материал шам: | няется : 
пиньонов и вешенки обыкновенной. Завод і благопр 
располагает большой коллекцей маточ | мофилы 
ных культур грибов, в составе которой 501 лучисты 
штаммов шампиньона, 15 штаммов ве- Под. 
женки обыкновенной, а также штаммы фильної 
кольцевика и опенка зимнего. осущест 
Все штаммы обладают высокой потен й органич 
циальной урожайностью и хорошими пи- | конског‹ 
щевыми и товарными качествами. Ком- | исходит 
мерческий мицелий шампиньонов обеспе- | ЕН 
чивает получение урожая грибов д0 | бак 

Р м). 
20...25 кгс 1 м“ площади за один оборот. а 
физиолс 
| шампин, 
Е. его в ка 
пригото! 
| стов. 

8 Мног 


Основное отличие грибов от зелены 
растений заключается в том, что они 
имеют в своем составе хлорофилла и 095 
тому могут поглощать из питательной 
субстракта только готовые питате 
вещества, которые были заложены В 
в процессе приготовления, а также 


пились в результате деятельности 

ных микроорганизмов. 
На протяжении всей истории 

отрасли грибоводства вплоть до 

го времени идеальным и 

алом для приготовл. 


Поов с ВЫсоқу- 


ственным про- 
м посадочного 
х г рибов В на- 
по производст- 
чье» Одинцов- 
‚ласти. 
ставляет всем 
атериал шам- 
овенной. Завод 
текцей маточ- 
аве которой 50 
штаммов ве- 
ахже штаммы 
го. 
ысокой потен- 
хорошими пи- 
ествами. Ком- 
ньонов обеспе- 
Я грибов до 
один оборот: 


ания 


| субстрата (компоста) являлся и является 

соломистый конский навоз. Ценность со- 
ломистого конского навоза, так широко 
используемого для приготовления шам- 
пиньонных компостов, определяется не- 
сколфкими положительными факторами: 

относительно высоким содержанием 
азота, фосфора, калия, кальция и их бла- 
гоприятным соотношением для питания 
шампиньонов; 

как и другие виды навоза, конский 
навоз является полным органическим 
удобрением, в его состав входят многие 
необходимые микроэлементы: бор, марга- 
нец, цинк, кобальт, никель, медь, молиб- 
пт. 

наряду с высоким содержанием 
зольных элементов конский навоз содер- 
жит. большое количество органических 
веществ — до 25% (по массе); 

важное качество конского навоза — 
способность к самосогреванию, что объяс- 
няется тем, что конский навоз является 
благоприятной средой для развития тер- 
мофильной и мезофильной микрофлоры, 
лучистых грибков и миксобактерий 

Под активным воздействием термо- 
фильной и мезофильной микрофлоры 
осуществляется интенсивное разложение 
органических и минеральных веществ 
конского навоза. В результате этого про- 
исходит обогащение навоза зольными 
элементами и соединениями азота, боль- 
шая часть которых представлена в виде 
белковых соединений. Сопоставив со- 
став и свойства конского навоза, а также 
физиологические особенности питания 
шампиньонов, понимаем преимущество 
его в качестве исходного материала для 
приготовления шампиньонных компо- 
стов. 

Многолетний опыт работы грибоводов 
позволил к настоящему времени довольно 
хорошо отработать и изучить технологию 
приготовления шампиньонных компостов 
как с конским навозом, так и без него. В 
зависимости от наличия исходных мате- 

^^ риалов можно составлять рецепты компо- 
стов самого различного состава и получать 
компосты, обеспечивающие высокие уро- 
жаи грибов. 

При подготовке шампиньонного ком- 

® поста следует учитывать следующие тре- 
. я: | 


1,6... 9/0 фос- 


фора — 1,0, калия — 1,5% (по ма 
сухор вещество). ражка. ИЙ 
влажность компостируемой массы 
зависимости от состава компоста) долж 
быть на уровне 70...72% (по массе), д 
В этом случае процесс ферментации 
компоста проходит в оптимальные сроки 
при наиболее благоприятной температуре 
60...65°С. В процессе ферментации ком- 
постируемая масса накапливает весь пе- 
речень необходимых питательных ве- 
ществ для селективного развития шам- 
пиньонов. Учитывая практический опыт, 
отметим, что для подготовки компоста 
хорошего качества достаточно в компо- 
стируемой массе лишь правильно отрегу- 
лировать содержание общего азота. Ведь 
для того, чтобы хорошо шла ферментация 
компоста, соотношение остальных эле- 
ментов не является определяющими. Бол- 
гарским грибоводом Цветаной Ранчевой 
предложен простой способ определения 
содержания азота в компостах для выра- 
щивания шампиньонов (табл.3.). 


) Таблица 3 
Расчет компонентов для приготовления 
шампиньонного компоста 


| Бройлерный 
помет 


Навоз кон- 
ский с под- 
|стилкой 


[итого 


Таким образом, составив компост из 3 
компонентов: соломы, бройлерного поме- 
та и конского навоза в соотношении 
1:1,5:2,0 (по массе), мы получили исход- 
ную компостируемую массу, в которой 
содержится примерно 1,8% ‘азота от мас- 
сы сухого вещества. Такие 
результаты, практиче 
альному содерж 
Необходимо тол 


правильно опр 
и азота в исход 


соломы на 
уровне 15% 


держание об 
щего азот; 
> азота 
ысу хавае равным 0,5% от 
\ : 
тека н а {сходных материалах: кон- 
ао ларном помете, навозе 
: скота, п 
и овец Содержание влаг 


определят 
л 
абораториях, содержание 


В. 
Ы и общего азота в них может сущест- 
изменяться В зависимости от раци- 


онов кормления, у Ў 
› Условий соде 3 
времени года. держания и 


. теперь, зная содержание азота в 
компонентах компоста и требуемое содер- 
жание азота в компосте (1,8% от сухого 
вещества), нетрудно подсчитать и Состав 
компоста. 

Если нет возможности провести агро- 
химические анализы, то в крайнем случае 
используйте справо 


ВС 


(по массе), а со- 


іные данные по агро- 


химическому составу того или иного ис- 
ходного материала. При написании ре- 
цептов и составов компостов в настоящей 


работе мы будем давать средние показате- 
ли основных элементов в исходных мат 
риалах и компостах. Это позволит и 
жать ошибок при подборе компонентов 
для приготовления шампинронных ком- 
постов нашими начинающими грисовода- 
ми 


В работах многих грибоводов-исследо- 
вателей, выпущенных до 1980 г., при под- 
готовке компостов рекомендовалось при- 
менять минеральные удобрения. В насто- 
ящее время доказано, что минеральные 
обрения применять при подготовке 
У мпиньонных компостов не следует. Из 
минеральных добавок нужно применять 
олько гипс (строительный алебастр). 
Э: сние гипса необходимо для улучше- 
\ 


ния физических свойств компоста, связ 
вания аммиачной формы азота, нейтр 
лизации кислых продуктов, образующи 
ся при ферментации компоста, создани; 
уферной среды питательного раствор: 
компоста и обеспечения питания кальци, 
ем шампиньонов, 7 
Наряду с агрохимическими показате 
лями качество шампиньонного компоста | 
определяется структурой, равномерным 
распределением соломистых частиц и’ 
других компонентов компоста по всему" 
объему. Готовый шампиньонный компост. 
должен быть рыхлым и обладать хорошей | 
воздухопроницаемостью. В этом случае 
компост обеспечит максимальный урожай 
грибов. 


жаі 


Независимо от рецепта компоста тех 
нология подготовки шампиньонного кой: 
поста включает три основные стадии; 

смешивание всех составляющих | 
компонентов компоста и их увлажнение; № 
спонтанная ферментация компоста в 
буртах; я Я 
а ааа. а | 
термическая обработка. 

Для полного представления о совре- 
менной технологии производства компо: | 
ста н грибов на шампиньонных комплек | 
сах коротко опишем опыт работы шамі 
пиньонницы совхоза «Заречье» Одинцов \ 
ского района Московской области. © НЕ 
значительными изменениями эта техно 8 
логия применяется практически по всей а 
стране. в 

Шампиньонный комплекс совхоза | 
«Заречье» работает на синтетических 
шампиньонных компостах, то есть комп 
стах, приготовленных без конского Н 
за. 


Состав синтетического компоста 


пшеничная солома 1000 
бройлерный помет 750...800 
гипс (алебастр) 60 

вода 4500...5 


Солома равномерным слоем высотой. 
1,5 м раскладывается на площадке. 
чение 3 дней замачивается водо! 
мощью системы орошения. На 4 
солома прикатывается колесным ' 


о 
тем св 
пастер 
пост д 
уничт. 
вредит 
ВОДЯТ. 
есть в 
52...48 
камер 

За 
рован 
телей 
ной фи 


ются 


вс 
юнный Комп 
падать хорош ей 
этом 


случ 
альный урожай 


а компоста тех- 
иньонного КОМ; 
тыс стадии; 
составляющих 
х увлажнение; 
ация компоста в 


ка. 

ления Оо совр 
‚водства компо" 
энных комплек 
тт работы шамі 


ечье» Одинцох 


ления компоста, В рыхлой куче смесь 
выдерживается 3 дня. Затем из предвари- 
тельно замоченной и разогревшейся мас- 
сы формируют стандартные бурты для 
ферментации компоста с помощью ма- 
шин. Ширина стандартного бурта, фор- 
мируемого машиной, составляет 1,8 м, 
высота — 1,8...2;0 м. Длина бурта произ- 
вольная. (Один погонный метр стандарт- 
ного бурта дает 1 т готового компоста). 

На 4-й день после формирования бур- 
та проводят первую перебивку(переме- 
шивание), при которой в бурт выносят 
алебастр, а перебиваемую массу увлаж- 
няют водой. Задача перебивки — тща- 
тельное и равномерное перемешивание 
всех компонентов компоста, а также рав- 
номерное увлажнение массы. Вторую и 
третью перебивки проводят на 8-й и 12-й 
дни. На 13...14-й день после формирова- 
ния и проведения З перебивок компост 
бывает готов для дальнейшей работы. 
Влажность свежего компоста, как прави- 
ло, 72...14% „а содержание общего азота — 
1,7...1,8% от массы сухого вещества. За- 
тем свежий компост загружают в тоннели 
пастеризации, паром разогрезвают ком- 
пост до 60°С и в течение 10...12 ч, чем 
уничтожают возбудителей болезней и 
вредителей. Затем в течение 6...8 сут про- 
водят кондиционирование компоста, то 
есть выдерживают его при температуре 
52...48°С. В период кондиционирования в 
камеру подают свежий воздух. 

За время пастеризации и кондициони- 
рования компост освобождается от вреди- 
телей и болезней шампиньонов, аммиач- 
ной формы азота. В компосте накаплива- 
ются питательные вещества в формах, 
приемлемых для усвоения шампиньона- 
ми. После термической обработки ком- 
пост охлаждают до 26...28°С и высевают в 
него мицелий. Норма высева мицелия со- 
ставляет 400 г зернового мицелия на 100 кг 
пастеризованного субстрата. Компост, за- 
сеянный мицелием, с помощью машин за- 
гружают на стеллажи. Норма закладки 


Б компоста 90...100 кг на 1 м“ стеллажа. 


После загрузки поверхность компоста ук- 
рывают газетной бумагой. Мицелий про- 
ращивают в компосте 2 недели. В период 
`проращивания мицелия температура 
компоста должна быть 26...28°С, относи- 
льная влажность воздуха 90...95% . 
После прорастания мицелия газетную 
мают и на поверхность компо- 


покровную смесь’ прорастает в тече 
двух недель. Температуру компоста в 
время держат 24...26, относительн 
влажность воздуха — 85...90%. П . 
первой недели проращивания покровную 
смесь аккуратно рыхлят. При начале пло- 
дообразования в камеру следует подавать 
свежий воздух. Период плодоношения 
длится 6...7 недель. Во время плодоноше- 
ния температура воздуха должна быть 
15...16°С, а его относительная влажность 
80...90%. За период плодоношения. 
(35...40 дней) получают 18...20 кг грибов 
и болеес 1 м“, 

Всего за год в камере удается провести 
5...6 закладок (оборотов) и получить 
100...120 кг грибов с 1 м” полезной пло-. 
щади. 

Таким образом, кратко можно пред= 
ставить существующую промышленную 
технологию выращивания шампиньонов. 
Для грибоводов-любителей, членов коо- 
перативов, а также подсобных хозяйств в 
настоящей работе мы приведем более до- 
ступную технологию выращивания гри- 
бов, несколько рецептов и составов ком- 
постов, опишем технологию их приготов- 
ления. 


7-4 


начинающему грибоводу 
Прежде всего каждый начинающий 
грибовод должен подобрать площадку для 
приготовления компоста. Желательно, 
чтобы площадка имела твердое покрытие 
или была плотно утрамбована. Если коме 
пост предполагается готовить на грунто- 
вой площадке, то под бурт компоста же- 
лательно подстелить полиэтиленовую 
пленку. Это позволит, во-первых, предо- 
хранить компост от загрязнения почвой, а 
во-вторых, сократит потери питательных 
веществ из бурта во время его подготовки. 
елательно также, чтобы площадка 

при приготовлении компоста располага- 


На открытой площадке в средней по- 
лосе компосты готовят с апреля по но- 
ябрь, то есть когда температура воздуха 
днем не ниже 10...12°С. 

В областях с более мягким климатом 
период приготовления компоста на от- 
крытых площадках увеличивается на 1... 
2 мес., в областях с более холодным кли- 
матом этот период соответственно сокра- 
щается на 1...2 мес. Каждый грибовод 
должен знать, что очень важно, чтобы 
бурт разогрелся в начале его подготовки 
хотя бы до 45...50°С. В дальнейшем бурт 
сам разогревается и ферментируется при 
температуре до 60...65 и даже 70°С и сни- 
жениетемпературы ему не страшно. 

При выборе площадки нужно иметь в 
виду следующие обстоятельства. Ширина 
площадки минимально 3,5...4,0) м, по- 


скольку ширина бурта должна быть 1.8... 
2,0 миеще нужно место для выполнения 
работ. Длина площадки определяется 


объемом компоста, ко 
выращивания гри 


Утовится для 


м некото- 


рые расчеты. лезнои площади 
выращивания т ках, контейне- 
рах или на ст ужно 100...110 кг 
готового компоста. Для того чтобы 


получить столько компоста, требуется за 
ложить на ферментацию массу объемом 

150 кг. В процессе ферментации 

угорает, и в конце приготовл \ 
ется 100...110 кг готового компоста. Кро- 
ме того, нужно знать, что бурт шириной 
1,8...2,0 м дает выход около 900...1000 кг 

готового компоста с 1 пог. м. 

Важно также учитывать, что нормаль- 
но процессы ферментации компоста идут 
в буртах массой не менее 2500...3000 кг. В 
буртах с меньшей массой трудно подгото- 

> вить хороший компост, поскольку он бу- 
ет плохо согреваться, начнет пересыхать 
ит.д. 

Учитывая изложенное, необходимо 
ланировать сразу приготовление компо- 
та для 20...25 м“ площади выращивания. 
УЕсли такой площадью под плантации 
один грибовод не располагает, то следует 
скооперироваться нескольким грибоводам 
и готовить компост совместно. 

Как показывает практика работы гри- 
боводов-любителей, лучше всего идут де- 
ла там, где грибоводы объединяются в 

ы 3...5 человек. Тогда все расходы, 
трупп обретением, транспорти- 
связанные с приоор , 

5 в для приготовления 

вкой материалов > 

кровной смеси, будут гораз 

компоста и порано физически легче 

до меньше. Коллект ия 
также готовить комп 


смесь. При этом следует иметь в виду, что 


14` 


масса 


я. полу 


я 
Формирование бурта, перебивки бурт 
дка компоста в помещения для п. 
Ващиваних грибов не должны рая 
атьс ) 
ме И О раа А. 
рт один рабочий день за 6..8 це 

У опять же при подготовке компо 

ста и покровной смеси лучше работат 
группой, . 

При приготовлении шампиньонных | 
компостов в настоящее время применяют | 
очень широкий круг различных отходов | 
сельскохозяйственного производства, Эти 
отходы условно можно разделить на три’ 
группы: | 

структурные материалы, составляю- | 
щие основу компоста и являющиеся ис. | 
точниками углеродного питания грибов: ) 
озимая солома ржи и пшеницы, измель: | 
ченные стержни початков кукурузы по- | 
сле обмолота зерна, измельченные, под- | 
сохшие стебли кукурузы, солома рапса и) 
гороха, тростниковые отходы, льняная | 
костра и древесная кора; | 

материалы органического происхоже | 
дения — конский навоз, навоз крупного” 
рогатого скота с подстилкой, бройлерный . 
помет, помет кроликов и овец, являющиеся · 
источниками обогащения компоста мик | 
рофлорой и азотного питания грибов; 

материалы органического происхож- 
дения, служащие источником углеводно- 
гс и азотного питания грибов, — солодо- | 
вые ростки, соевая мука и соевый шрот, | 
хлопчатниковый шрот, отходы зерна, го- 
роховая и костная мука, отходы спиртоз 
вой промышленности, животная мука И 
пивная дробина. 

На основе комбинаций этих материа- 
лов и готовят шампиньонные компосты, 
Как указывалось ранее, простым в подго 
товке и подходящим для работы является | 
шампиньонный компост, приготовленны 
с конским навозом. Поэтому начинаю” 
щим грибоводам рекомендуем работать © 
простым компостом, рецепт которого при” _ 
веден ниже. Г 


. 
! 
| 


Компоненты натурального шампинь | 


онного компоста, кг: ү 


Солома озимая 1000 
Навоз конский 2000 
Сухой птичий помет 300 
Алебастр 60 
Вода 3000 


Из указанного количества материал 
после ферментации получится около 400% 
готового свежего пастеризованного к0 
поста. Поскольку до 30% массы ком! 
угорит в процессе ферментации; гри 
ды должны просчитать, сколько Н 


мы, № 
чий Г 
Таки 
57067 
птичЧі 
нора 
димо 
мет р 
равні 
ные с 
ке сл. 
навоз 
Вокр; 
лать 

потер 


рыб составляю 
зляющиеся ис- 
ятания грибов: 
ницы, измель. 
кукурузы по- 
льченные, под- 
солома рапса и 
ходы, льняная 


кого происхож- 
навоз крупного 
эй, бройлерный 
ещ, являющиеся 
компоста мик" 
ия грибов; 
кого происхож- 
ком углеводнох 
‚бов, — СОЛОЛО 
и соевый шро» 
ходы зерна, тоф 
отходы спирті 
хвотная мука 


будет им исходных материалов, чтобы 
приготовить компост на всю площадь, ко- 
торую они желают использовать, | 

ехнология приготовления компоста 
заключается в выполнении следующих 
операций. 

На подготовленную площадку вначале 
ровным слоем высотой до 30 см, шириной 
до 1,6...1,8 ми длиной до 3 м укладывают 
солому. Солома равномерно растряхива- 
ется по всей площади. На поверхность со- 
ломы раскладывается ровным слоем кон- 
ский навоз. В свою очередь, по поверхно- 
сти разложенного конского навоза рас- 
пределяют сухой птичий помет. Затем 
уложенные материалы увлажняют водой 
из шланга и уплотняют. Полив нужно ве- 
сти осторожно, чтобы не было оттока рас- 
твора из-под бурта. Затем операцию по- 
вторяют. Снова раскладывают слой соло- 
мы, конский навоз, рассыпают сухой пти- 
чий помет, поливают водой и уплотняют. 
Таким образом формируют бурт, делая 
5...6 слоев, состоящих из соломы, навоза, 
птичьего помета (рис. 3). Чтобы правиль- 
но рассчитать расход материалов, необхо: 
димо солому, конский навоз и птичии по- 
мет разделить на глаз на 5...6 примерно 
равных частей. Бурт должен иметь ров- 
ные стенки и поверхность. При его оправ- 
ке следует все упавшие частицы соломы, 
навоза, помета уложить на верх бурта. 
Вокруг бурта у его основания лучше сде- 
лать валик из алебастра, чтобы не было 
потерь питательного раствора из бурта. 
Сформированный бурт при необходимо- 
сти укройте сверху пленкой. В первые 5 
дней бурт осторожно поливают сверху из 
шланга 2...3 раза в день (утром и вече- 
ром), подавая за 1 полив 9 ...100 л воды. 
На 6-й день проводят первую перебивку. 
Перед перебивкой по поверхности бурта 
рассыпают.ровным слоем 20...25 кгалеба- 
стра. Затем вилами начинают с одного 
торца бурта компостируемую массу пере- 
кладывать на 1...1,5 м назад. При пере- 
кладке необходимо тщательно растрясти 


Б и перемешать всю массу, стараясь уло- 


жить внутрь бурта те части компоста, ко- 
‘торые находились ближе к поверхности. 
При перебивке равномерно вносят але- 
бастр, рассыпая его на торцевую часть бур- 


° та, и понемногу увлажняют компост, укла- 


емый в новый бурт (особенно тщатель- 


® ноувлажняют сухие части компоста), 


еребивки бурт должен иметь 
стенки, быть оправленным, при- 
м и равномерно перемешанным. 
50...60 см. желательно 

1етр со шкалой до 


2 


22222 


Рис .3. Схема формирования бурта компоста? 
1 — слой бройлерного помета; 2 — слой навоза; 
3 — слой соломы 


100°С. По термометру легко будет опре- 
делять, как разогревается бурт, то есть 
как интенсивно идет в нем процесс фер- 
ментации. После первой перебивки в те- 
чение 5 дней снова проводят поливы бур- 
та водой 2 раза в день (утром и вечером), 
давая 40...50 л воды в один полив. 

На 11-й день после закладки проводят 
вторую перебивку, при этом компостиру- 
емая масса должна быть уложена на 
прежнее место, где бурт лежал до первой 
перебивки. Компостную массу берут ви- 
лами с торца бурта, перемешивают, пере- 
тряхивают и укладывают/ в ‘новый бурт. 
Причем бывшие верхние слои укладыва- 
ют в серздину, сухие места увлажняют 
водой. Бурт после перебивки оправляют, 
приводят в порядок. Во вторую перебивку 
в бурт ничего не добавляют, кроме воды 
(ее дают небольшими дозами, чтобы она 
не стекала с бурта). После второй пере- 
бивки бурт постоянно увлажняют 2 раза в 
день (утром и вечером), поливая его свер- 
ху. Норма полива 40...50 л за один прием. 

На 16...17-й день проводят третью пе- 
ребивку. Последовательность работ та Е 
же, что и при первой перебивке. В бут 
ничего не добавляют, только поливают | 
его водой. При проведении третьей пере- р 
бивки также тщательно перемешивают, 
растрясают и аккуратно укладывают ком- 
постируемую массу. Поливать необходи- 
ку влажность Ком 12160 перебив. 
ром атори полжна оиа 

а 21...22-й день пров $ 
перебивку. В бурт т. Као 
(даже воду), После проведения ов А 

ерто 
а бурт выдерживают 2..3 дня 
атем закладывают в помещение для 


Весь цикл о Иг 
дне ай 


иметь темно- 
ТИМ в ладони 
МОК и выделя 


коричневый 
не должен 
ть раствор. 
а, приготов 


А и т технологии, должна 
о» Содержание общего азота — 

и А ЕН сухого вещества. 
эр АЕ ис результаты получают 
о. ды при выращивании гри- 
ет усинтетических компостах, то 
омпостах, В которых конский навоз 


составляет примерн 
о /3 часть от общей 
массы компоста. > ощей 


цвет, при сжа- 
слипаться в ко- 
Влажность гото- 


Состав полусинтетического компоста, 
КГ: 


Солома озимая 


1000 
Навоз конский (соломистый) 1000 
Сухой итичий помет 300 
Гипс 60 
Вода 4000 


В табл.4 приведена последовательность 
операций при приготовлении полусинтети- 
ческого компоста. 


аблица 4 


| 


Выполненные Вносимые 


подготов- 


7 
} 
Г 


‘ате- 


операции |риалы и добавки | 
ВИ | 
Формирование |Солома — 1000] 


кг, конский на- 
воз — 1000 кг, 
сухой птичий 
помет — 300 кг, 
полив водой 

Гипс — 60 кг, 
полив водой 


Полив водой 
Полив водой 


Полив нежела- | 
телен 


бурта 


1-я перебивка 


2-я перебивка 
3-я перебивка 
4-я перебивка 


БЕ 
16017) =й 
|2001) =й 


Компост готов 
для закладки в 
камеру выращи- 
вания 


123 (24)-й 


Обычно схему приготовления компо- 
ста представляют в виде ряда чисел, обоз- 
начающих время проведения той или 
иной операции. Так, схема приготовле- 
° ния полусинтетического компоста будет 
| такая: 0—6—11—16—21, где 0 обознача- 
р ень формирования бурта, а остальные 
ы — дни перебивок. Читатели, по- 

е и внимание на то, 
овке полусинтетического 


компоста мы проводили 4 перебив 


время его ферментации увелич : 
23...24 дней. ЕР А оз Име 
Дело в том, что начинающие гриб активно 
ды не имеют возможности проводить т и Е 
мическую обработку компоста. Поэтом СРОК тв 
мы увеличиваем сроки ферментации ком» ЛИЗ а 
поста в бурте, 8 С С 
За такой срок ферментации компос» случа 
хорошо перерабатывается и становится 
пригодным для выращивания грибов без. Гипс 
термической обработки. Если есть во бивке. Г 
можность проводить термическую обра» | охи б 
ботку, то тогда после третьей перебивки! — закладь 
на 13...14-й день компост закладывают в вания. 
камеру пастеризации, не делая четвертой | но все 
перебивки. Компост, прошедший фериён ста, то. 
тацию в течение 23...24 дней, можно за грибов ' 


кладывать в помещение для выращивания | оборот. 


грибов. Норма закладки — 1005-1010 кна 3 В ре 
1 м“ полезной площади. После закладки кукуру: 
компоста в помещение он должен 0, 81 но ГОТ! 
дня остывать и освобождаться от аммиач ных сте 
ной формы азота. Помещение в это время 
следует проветривать. Температуру ком 3 
поста контролируют срочными термометей си 
Когда компост остывает д0 сте 
в помещении не будет ошу 6 Сол‹ 
запаха аммиака, приступают к Сте 
адке мицелия. р рроз 
Полусинтетический' компост обеспе Але 
чивает получение урожая до 12...15 КИО Вода 
1 м“ площади за 6...7 недель плодоноше 
ния, | Все 
Если у грибовода нет возможности ў ются 
приобрести для приготовления компойа® орле 
конский навоз, то подойдет и соломистый слоев. | 
навоз крупного рогатого скота, состав ко | ЕЯ Ма 
торого приведен ниже. . БОЛОИ 
с „3 Бур 
остав компоста с использованием 2 в еф 
соломистого навоза крупного рогатого“ 
скота, кг: 
Солома озимых 1000 Па 
Бройлерный помет 1000 держих 
Навоз соломистый 2000 ют в т 
Алебастр 1208386 "бов. К 
Вода 2000...2500 59 Урожаз 


Исходные материалы послойно Ук ) 
дывают в бурт на площадке для ком! 
стирования. Послойно укладывают 00) 
му, навоз и бройлерный помет. Ка? 
слой аккуратно, небольшими до 
поливают. Бурт после закладки оп 
ют, очесывают и накрывают свеёр: 

этиленовой пленкой. на 


‹ивания тр 
и. Если ов без 
есть 

гермическую о 
третьей переби ра 
ост закладывают 
не делая четве х 
Рошедший ферме 
4 дней, можно за. 
е для выращивания 
и — 100...110 КГ на 
ди. После закладки 
же он должен 2..3 
ждаться от аммиач- 
ещение в это время 
Температуру ком- 
рочными термомет- 
ост остывает до 
вии не будет ощу: 
ака, приступают К 


‚и компост обеспе: 
ожая до 12...15 к00 
недель плодоношё 


‚ нет возможносе 


Вместе с тем имейте в виду, что такой на- 
воз имеет меньшую микробиологическую 
активность и бурт в начальной стадии бу- 
дет разогреваться медленнее. Поэтому. 
срок приготовления компоста нужно уве- 
личить до 25...28 дней. 

Схема подготовки компоста в этом 
случае будет примерно такой: 


0—7 = 14— 20— 25. 


Гипс вносят в бурт при первой пере- 
бивке. После проведения четвертой пере- 
бивки бурт выдерживают 1...2 дня и затем 
закладывают в помещение для выращи- 
вания. Если будут выполнены правиль- 
но все операции по подготовке компо- 
ста, то он обеспечит получение 10...12 кг 
грибов с 1 м^ площади за один культуро- 
оборот. 

В регионах, где выращивается на зерно 
кукуруза, шампиньонные компосты мож- 
но готовить с использованием'измельчен- 
ных стержней початков. 


Состав компоста 
с использованием измельченных 
стержней початков кукурузы, кг: 
Солома озимых 1000 


Стержни початков 1000 
Бройлерный помет 1200 
Алебастр 120 
Вода 3500...4000 


Все компоненты послойно укладыва-. 
ются в бурт: солома, стержни початков и 
бройлерный помет. В бурте делают 5...6 
слоев. Каждый слой уплотняют и полива- 
ют водой. Гипс вносят в первую перебив- 
ку. Между перебивками бурт увлажняют 
водой 2 раза в день. 

Бурт готовится 22...24 дня. Схема при- 
готовления компоста: 


0—6 — 11 — 17 — 22. 
После четвертой перебивки бурт вы- 


держивают 1...2 дня, а затем закладыва- 
ют в помещение для выращивания гри- 


бов. Компост обеспечивает получение 


Урожая до 10...12 кгс 1 м'заіодин оборот. 
ОЭ В районах, где развито овцеводство, 
компоста используют и овечий по- 


компоста с овечьим пометом, 
е З кг: 


ходных материал 


Технология работы с компостом точь 
такая же, как при подготовке других 
дов компоста. 

Схема приготовления компоста; 

0—6=— 1 — 17 — 22. $ 

На 23...24-й день компост бывает го- 
тов. Компост обеспечивает получение 
урожая на уровне 10...12 кгс 1 м” за 
рот. 

Практический интерес представляет 
также компост с соломой люцерны. 


Состав компоста с соломой люцерны, і 
кг: 


Солома люцерны 1000 
Измельченные стержни 

початков кукурузы 1000 
Бройлерный помет 1000 
Гипс 90 
Вода 4500...5000 


Все компоненты компоста равномерно 
по слоям укладывают вібурт: Слои уплот- 
няют и увлажняют водой. Гипс вносят в 
первую перебивку. Между перебивками 
бурт поливают водой каждый день два ра= 
за. 

Схема приготовления компоста: 


р 


После проведения четвертой перебив- 
ки бурт выдерживают 1...2 дня и заклады- 
Бает в помещение для выращивания гри- 

ОВ. 

При подготовке компоста начинающие 

грибоводы должны знать: 

время ферментации компоста в бур- 
те может быть увеличено или сокращено 
на. дня,. это зависит от качества 
компонентов компоста и условий подго- 
товки; 

“ для улучшения качества в компост 
добавляют в третью перебивку солодовые 
ростки (из расчета 10 кг солодовых рост- 
ков на | ткомпостируемой массы); 

компост после четвертой перебивки 
должен иметь влажность 68...70% , содер- 
жание об А У 
щего азота 1,6...1,8% от массы 

сухого вещества, быть рыхлым и иметь 
приятный запах; : 

” выход гот ао 
около 10% от первое 

ъно заложенной ия 


на О массы; | 
‚если грибовод сомневается в гото 

ности компоста, то компост в бурте уч 

передержать на 1...3 дня, | ало: 

камеру недозревшим, ’ 
В табл. 5 и 6 


готов 


ГУ 


отав соломы сельскохозяйственны) 


компоста, 7 (по массе) 


е т 
культур, пригодных для пол Ў 


_|Зола___ Азот общий_| Фосфор. Калий 
2 0,3 
3 |0,: __0,2 
10,4. 10,2 
08 _—__19:95 
0,8. 0,61 _ 
р? | Е 
о... В 15 13,2 ї,27. а 0,31 
Вика |1 |4,43 1,4 0,27 
Хлопох | | } ЕТ: 
РИ | 14,50 1,46 0,20 
коробочки 8,33 |2,54 0,32 
Из табл п перечис помету, при'этом срок их хранения небо 
ленны: ДХОДЯ лее 4...6 недель. | 
щий ‹ в рименяемого Теперь, подготовив площадку, инвен 
при п | тательно тарь для работы и завезя необходимые 
что урожа; ‹атериалы, приступайте к подготовке 
|| 
Кунст поста для выращивания грибов. Напо- 
ии р ем нашим коллегам, если выращива» 
др.). П \ грибов планируется в больших 0656 
ют и о подготовку компоста лучше меха 
бина ировать. Для приготовления компоста 
п гі но использовать грейферные погруз 
виду, что влажно ики ПГ-0,2, ПГ-0,8 на колесном ходуй 
составляет от 15 до разбрасыватели органических удобрений 
Таблица б 


+. 


——=—- А -1 —— г - — 
[вилы навоза | Влага |Органические |Азот общий Фосфор | 
аси 0 а _ |вещества Е М | 
Конский навоз |71,3 _ + |21 829 10,6 0.3 | 
Л.Навоз крупного рог 1т0г0|77,5 20,0 0,4 0,3 | 


скота 


Учтите, что в табл.б приведен состав 
свежего навоза крупного рогатого скота с 
соломистой подстилкой. Если в качестве 
подстилки использовались опилки или 
навоз уже успел полежать, его состав, ко- 
нечно, будет не таким. Причем для 
приготовления шампинвонного компо- 
ста лучше подходит свежий навоз на 
соломенной подстилке. Опять же навоз 
должен быть чистым, без примеси по- 
со сроком хранения не более 3...4 


е требования предъявляются 
‚ ик сушеному птичьему 


РОУ или РИТМ. Применение 
низмов при закладке и перебивках 
поста дает возможность снизить затра 
ручного труда и получить компост хор 
шего качества. 
Если же есть возможность приобре 
готовый шампиньонный компост, 70 
возможность также нужно обязат 
использовать, поскольку правильно ПР, 
товленный компост — это основа пол) 
ния высокого урожая гриб ов. 
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Таблицаб 


Покровная смесь 


для выращивания 
‚ шампиньонов 


Практикой грибоводства установлено, 
что без насыпки покровной смеси на ком- 
пост, заросший мицелием, плодоношение 
не наступает совсем или же образуются 
отдельные плодовые тела неправильной 
формы. Для того чтобы стимулировать 
плодообразование и получить полновес- 
ный урожай грибов, нужно на поверх- 
ность компоста после 2...3 недель прора- 
щивания мицелия насыпать покровную 
смесь. 

В настоящее время в качестве покров- 
ной смеси в специализированных комп- 
лексах используют смесь, состоящую из 

` хорошо разложившегося переходного тор- 
фа — 4 части (по объему) и доломитового 
шлама — 1 часть. 

На шампиньонных комплексах смесь 
готовят с помощью машин в специально 
оборудованных помещениях. Готовую по- 
кровную смесь хранят 3...5 дней, причем 
смесь обязательно закрывается брезентом 
или полиэтиленовой пленкой, зашищаю- 
щей смесь от засорения пылью, семена- 
ми сорных растений, возбудителями бо- 
лезней и вредителями грибов. При не- 
обходимости покровную смесь дезин- 
фицируют 0,2%-ным раствором форма- 
лина. 

Покровная смесь при выращивании 
грибов выполняет следующие функции: 

Ф защищает компост от заражения 
вредителями и болезнями; 

$ регулирует газообмен между компо- 
стом и воздухом культивационной каме- 
ры; ! 

$ сохраняет микроклимат в компосте, 
предохраняет его бт‘высыхания; 

$ стимулирует переход мицелия от ве- 
гетативного а к плодообразованию; 
7% является источником влаги для фор- 
мирования урожая. 

В связи с вышеизложенным покровная 
смесь должна иметь мелкокомковатую, 
_ водопрочную структуру, высокую влаго- 

дной от источников 


смесь из этих материалов не отв 
своему назначению и не обеспечив 
высокие урожаи. Плодовые тела в 
случае часто поражались вредителями | 
болезнями. Я 

Смесь, полученная из торфа и доломи- 
тового шламма, в большей мере отвечает 
требованиям технологии выращивания 
грибов и физиологии их питания. у 

В настоящее время на шампиньонных 
комплексах, в подсобных хозяйствах при 
выращивании грибов любителями широко 
применяются следующис составы покров- 
ной смеси, части (по объему): | | 

$ низинный торф — 4 и доломитовый 
шлам — 1; 

$ переходный торф — 3 и доломито- 
вый шлам — 2; : 

Ф низинный торф — 1, верховой торф — 

1 и доломитовый шлам — 1; 

$ перегнойная земля — 3 и доломито- 
вый шлам — 2; ч 

® древесные опилки лиственных по- 
род —Зи доломитовый шлам — 2. 

На 1 м” компоста требуется около 
30 кг покровной смеси. На практике это 
означает, что на 1 м“ компоста с зарос- 
шим мицелием требуется 3 ведра смеси. 
При подготовке смеси используют 10- 
литровые ведра, которыми удается точно 
отмерить необходимое количество торфа 
и доломитового шлама, а затем с доста- 
точной точностью насыпать готовую по- 
кровную смесь на компост. 

Технология приготовления смеси не- 
сложна. В зависимости от объема приго- 
товляемой смеси выбирают площадку или 
помещение, где придется выполнить все 
работы. Площадку тщательно прометают 
и увлажняют. Покровную смесь лучше 
всего готовить на полиэтиленовой пленке. 
Сначала насыпают торф, а затем в него 
добавляют нейтрализующую добавку — 
доломитовый или известняковый шлам. 
Смесь тщательно перемешивают лопата- 


“ми и удаляют ненужные примеси. Затем 


второй раз смесь перемешивают и тща- 
тельно увлажняют. Если объем смеси не- 
большой, то увлажняют смесь, поливая ее 
из садовой лейки. Если объем смеси зна- 
чительный, то для увлажнения ее полива- 
ют из шланга с насадкой. 
Увлажненн 


ую покровную смесь на- 
крывают брезентом или полиэтиленовой › 
пленкой и выдерживают 3...5 дней, после. 


чего смесь 
м годова для насыпки на КОМ 


Основное в 
нимание при по 
смеси „Следует обращать на содержат 
ней. Так, при сжатии се в ладо 


из нее должна капать влага. Но смесь не 
должна слипаться и мазаться. 

Выше указывалось, что реакция среды 
покровной смеси должна быть слабоще- 
лочной — рН=7,2...7,5. При выращива- 
нии грибов не следует пугаться, если 
смесь будет иметь рН=7,5...8,0, так как 
трибы хорошо плодоносят и при такой ре- 
акции среды покровной смеси. 


Для вь шампиньонов ис- 
пользуется весьма широкий круг помеше- 
ний, к положенных на пове И 


земли, так 
же подзем ТКИ, 
шахты. Все эти помеш ия оояза 
чать требованиям шампиньонов к усло 
ям роста и развития. Поэтому, начх 
заниматься выращиванием ш Н 
каждый человек (специалист) долж 
брать самый экономичный и 
путь, позволяющий решить поставле! 
ную задачу. Зная основные требования 
шампиньонов к условиям микроклимата 
по отдельным периодам роста и развития, 
зная климатические условия края или об- 
ласти, следует выбрать также помеще- 
ния, где удалось бы вырастить и получить 
максимальное число урожаев. 
Начиная знакомить наших читателей 
| грибоводством, мы в первую очередь по- 
накомим их с нормальным современным 
комплексом для выращивания грибов в 
течение круглого года, 
В состав специализированного шам- 
пиньонного комплекса входят два цеха: 
$ выращивания грибов; 
© приготовления компоста и покров- 
ной смеси, 
В свою очередь, цех выращивания гри- 
бов включает в себя: 
тоннели пастеризации компоста и про- 
ивания мицелия в массе объемом на 
а от компоста каждый; 
а ивационные камеры размером 
от 200 до 400 м’ для внращилания гри 
бов; дения для О и быто- 
вого обслуживания ра 


ј 


20 


1 


Как уже говорилось, в зависимости 
уровня достигнутой технологии в ша 
пиньонных Е 
22 кг грибов © 1 м? полезной площ 

Ощади 

один культурооборот. Последний в а] 
симости от принятой технологии ли 
от 60 до 90 дней. Поэтому в культиваци, 
онных камерах удается проводить от 4 д 
6 культурооборотов, то есть получать 4 б 
урожаев грибов в год. Таким образом 
урожайность грибов в шампиньонных 
комплексах достигает 100...120 кгв годе 
1 м” полезной площади. В странах с раз. 
витой отраслью грибоводства, получают 
даже до 200 кг грибов с 1 м’ полезной 
площади. Поэтому специалисты хозяйств 
и кооперативы должны решить, на каком 
уровне начинать работу по выращиванию 
грибов. 

Более простым и не требующим 000 
бых капитальных вложений является спо- 
соб выращивания грибов в приспособлен 
ных помешениях. Примером таких поме 
щений являются стеклянные и пленочные 

еплицы. Как правило, теплицы освобож 
ются от основной выращиваемой В НИХ 
:родукции в августе. Поэтому эти тепли 
цы рационально использовать для выра 
г шампиньонов с сентября по де 
При организации выращивания 
еплицах работы планируют сл& 
›бразом. 
31 августа готовят компост, 6 
скольку в теплицах нет возможности про 
водить пастеризацию, то компост выдей» 
живают 24...26 дней и за это время прово 
дят четыре-пять перебивок. Пока форми 
руется компост, подготавливают теплиц 
то есть удаляют из нее все растительные 
остатки, а в конце обрабатывают помеще 
ние 0,2% -ным раствором формалина. 

В теплицах часто выращивают трибы 
прямо на грядах (рис.4, 5). В этом случа 
грунт покрывают пленкой и уже на плен” 
ку укладывают компост в гряды. Ширин і 
плоской гряды 1,2 м, высота 40 см. расход 
компоста около 120...130 кг на 1 мар 
ки. Между грядами оставляют место для 
проходов. После того как сделаны гр в. 
помещение подметают и наводят В # 
порядок. В компост на глубину 15 С 
танавливают срочные термометры В 


Рис. 4, Форма грядок при выращиваний 
пиньонов в теплицах: а — плоская гря 
трехгребневая грядка р 
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Рис.5. Схема расположения грядок в теплице: 1 — 
грядка; 2 — проход между грядками; 3 — основ- 


ной рабочий проход 


точках. В течение 2...3 дней компост ос- 
тывает и проветривается (удаляется из- 
быток аммиака). Компост охлаждается до 
28...30°С. 

В теплицах можно выращивать грибы 
в полиэтиленовых мешках и ящиках, на- 
бивая туда до 15...20 кг компоста с таким 
расчетом, чтобы в мешках толщина слоя 
компоста составляла около 40 см, а в 
ящиках — около 30 см. Заполненные 
мешки (ящики) устанавлизают в тепли- 
цу, в двух-трех местах в компост устанав- 
ливают термометры. 

1..2 сентября проводится посев мице- 
лия в компост. Норма высева — 400...450 г 
мицелия на 1 м”. Если высев мицелия 
проводят в мешки или ящики, то на каж- 
дый мешок или ящик требуется 80...100 г 

мицелия. 

При выращивании грибов на грядах 
рекомендуем использовать компостный 
мицелий, а при выращивании грибов в 
мешках и ящиках можно высевать зерно- 
вой мицелий. 2 

Необходимый для посева мицелий пе- 
рекладывают из пакетов или банок в чис- 
тый полиэтиленовый тазик и размельча- 
ют руками. Затем мицелий насыпают (по 
норме) на компост и перемешивают рука- 
ми с компостом на глубину 15 см. Затем 
компост тщательно выравнивают и уп- 
яют. На грядах компост уплотняют 
альными трамбовками, в мешках и 
сах — руками. Затем компост накры- 
азетной бумагой, в помещении на- 
щательно подметают 
забудьте установить в ‘ком- 
1 контроля темпера- 


И 
т 
ТА 


ром формалина (против грибных мушек и 
комариков). Время проращивания мице- 

лия в компост составляет 2 недели. За это 
время мицелий охватывает до 80% всей. 
массы компоста. При проращивании ми- 

целия температура компоста поддержи- 

вается на уровне 25...26°С, относительная 

влажность воздуха — на уровне 80...90%. 

Если температура компоста повысится, то 

теплицу следует провентилировать, от- 

крывая для этого форточки. Если же тем- 

пература компоста снизится, придется 

подогревать компост, включив отопление 

теплицы или установив там нагреватель. 

Во время проращивания мицелия в 
компост в теплице ежедневно контроли- 
руют температуру компоста и увлажняют 
воздух, проводя легкий полив из шланга © 
сеткой гряд и проходов. После 2 недель 
проращивания мицелия снимают газет- 
ную бумагу и проводят насыпку покров- 
ной смеси. На І м” компоста идет 30 кг 
покровной смеси, то есть около 3 ведер. В 
ящики или мешки покровную смесь насы- 
пают по 5...6 кг в каждый. Покровную 
смесь равномерно распределяют по всей 
поверхности компоста и тщательно выз 
равнивают. Толщина слоя покровной сме- 
си около 4 см. После выравнивания по- 
кровную смесь увлажняют, поливают и 
садовой лейки или шлангом с сеткой (на 1м 
требуется 1,5...2 л воды). Время проращи- 
вания мицелия в покровную смесь в зави= 
симости от условий составляет от 16 до 20 
дней. 

В период проращивания мицелия в по- 
кровную смесь следите, чтобы температу- 
ра компоста поддерживалась на уровне 
23...259С, а относительная влажность воз- 
духа составляла 80...90%. В этот период 
покровную смесь нужно периодически ув- 
лажнять, поливая из лейки, причем ув- 
лажняют также пол и стены помещения. 
За время проращивания мицелия в по- 
кровную смесь помещение лучше 1...2 ра- 


за обработать соответств 
ратами против вредите 
возбудителей болезней. 
Овторяем, основн 
проращивании А, о но 
смесь необходимо обратить а 
\ атить на темпера- 
турный режим и влажность смеси. Опти- 
Мальная температура компоста в это вре- 
мя, как уже говорилось, 23..,25°С, И если 
температура понизится, необходимо по- 
догреть воздух в помещении, Для поддер- 
жания в покровной смеси требуемого ре- 
жима влажности ве раза в день полива- 
ют (по 0,5...1.0 лна 1 м^). 
Стремясь поддержать по- 
. ВЛ: том состоянии, уч- 
1 ни в коем случае 
‚ так как из- 
гк загниванию ком- 


Ующими препа- 
лей соломы или 


целия в 
воздуха 
снижать до 15... 
идет массовое образ 
Как правило, плодоно 
конце третьей или в на 
дели после насыпки покровнс и, 
отдельных случаях плодоношение насту- 
пает на 3...4 дня раньше. 

Собирают плодовые тела, когда они 
достигнут максимальных размеров, но 
еще не раскрылись. Период плодоноше- 
ния грибов в теплицах может длиться 
7...8 недель, то есть с октября по ноябрь. 

В начале декабря проводят очистку 
теплицы от компоста и готовят ее к посад- 
ке основной культуры. При желании в 

_ теплицах проводят еще один культуроо- 
»борот. В этом случае придется рассчитать 
_зсю работу так, чтобы плодоношение гри- 
>ов пришлось на март и апрель. В более 
оздние сроки грибы будут плохо плодо- 
носить из-за того, что солнце нагреет воз- 
дух в теплице и покровная смесь и грибы 
начнут пересыхать. Теплицы в период 
плодоношения придется затенять темной 
пленкой или плотно забеливать. 

В качестве помещения для выращива- 
ния шампиньонов часто используют на- 
земные деревянные или кирпичные зда- 
ния, сараи. Конечно, помещение следует 
отремонтировать, чтобы не было дыр в 
крыше, стенах, окнах. Помещение обяза- 
тельно вычистите и побелите известью. 
Если оно имеет большие площадь и объ- 
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то время 


Е 


одном из торцов помещения 
нтилятор с наружным забо- 
Под потолком подвесьте 
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ром воздуха. 
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ем, предусмотрите принудительную вен- 


перфорированный полиэтиленовый , 
кав, следя за тем, чтобы отверстия в руқ 
ве располагались таким образом, тс 
воздушные потоки из отверстий рукава 
попадали на гряды с растущими гриба 
а обходили их. Кроме того, в помещениь 
подведите воду для полива. 

Заметим, что в капитальном помеще, 
нии целесообразно выращивать грибы у 
полиэтиленовых мешках и ящиках, |) 
этом случае более эффективно использу. 
ется объем здания. Ящики и мешки мох. 
но устанавливать в помещении в 2,4 
яруса на специально изготовленные для 
этого полки. Если помещение предназна- 
чается для постоянного выращивания 
грибов, то для компоста лучше изготовить 
3-ярусные стеллажи ‚или 3-ярусные кон» 
тейнеры (рис.б). 

Все технологические операции при выг 
ращивании грибов в помещении выполня» 
ются в той же последовательности, что 
при выращивании их в теплицах. Расход 
компоста, мицелия и покровнои смесив 


Рис.6. Трехьярусный контейнер для 
ния шампиньонов 
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тех же пределах. При выращивании гри- 
бов в зданиях придется больше уделять 
внимания вентиляции помещения (0со- 
бенно во время периода плодоношения). 
Вентиляция должна обеспечивать 3...4- 
кратный обмен воздуха в помещении в 1'ч. 
Если помещение отапливается, в нем уда- 
ется получать 4 урожая грибов, если же 
отопления нет, 2...3 урожая. 

Большой интерес для грибоводов пред- 
ставляют подземные сооружения: подва- 
лы, бункеры, бомбоубежища, заброшен- 
ные штольни и др. В отличие от теплиц и 
зданий эти помещения больше отвечают 
условиям роста и развития культуры 
шампиньона (рис.7). Действительно, в 
подземных помещениях держатся посто- 
янные температура (от 12 до 16°С) и от- 
носительная влажность воздуха 
(80...90%). Поэтому для выращивания 
грибов остается только сделать освещение 
и подвести воду для полива, 

Перед началом выращивания опреде- 
ляют, в каких ящиках или мешках будет 
проводиться выращивание грибов с тем, 


чтобы эти емкости было легко занести в 
помещение, которое перед выращиванием 
грибов, естественно, тщательно убирают, 
моют, белят известью, просушивают. Для 


мешков или ящиков делают полки в 2...3 
яруса. В помещении стараются устано- 
вить возможно больше ящиков, оставляя 
свободное пространство только для прохо- 
да. 

При выращивании грибов в подземных 
сооружениях существует одна особен- 
ность. Приготовив компост, его набивают 
в ящики или мешки. Затем компост ох- 
лаждают и проводят посев мицелия (зер- 
нового и компостного). Все это делается 
наверху. Затем наверху же в помещении с 
температурой 26...28 С проводят прора- 
щивание мицелия в компост. Через 2 не- 
дели проращивания мицелия в компост в 

ящики или мешки насыпают покровную 
смесь и ставят их для выращивания гри- 
бов на постоянное место — в бункер или 
подвал. 

Если же нет возможности проводить 
проращивание мицелия в компост навер- 
ху, то этот процесс можно проводить и 
под землей. Но в этом случае в подвал 

‘или бункер придется на период проращи- 

° вания мицелия в компост и покровную 
‚ подавать в помещение подогретый 
или установить там нагреватели. 
льные операции по уходу за шам- 
ми остаются теми же, что и при 
ии грибов в других видах по- 


71 + 


Рис.7. Варианты размещения стеллажей! контей- 
неров, ящиков при выращивании шампиньонов: в 
подвальном помещении: 1 — стеллажи; 2 — венг 
тиляционный рукав 


Конечно, не каждый грибовод имеет 
возможность начать выращивать грибы в 
больших объемах в теплице, сарае или 
подвале, поскольку потребуются значи- 
тельные свободные площади для этих с00- 
ружений, а также определенные затраты 
времени и средств на все аботы, євязан- 
ные с выращиванием грибов. По-видимо- 
му, более правильно любому грибоводу 
как в хозяйстве, так и на дачном участке 
начинать выращивание шампиньонов в 
небольших объемах. 

На первом этапе главная задача начи- 
нающего грибовода — знакомство © 0с- 
новными технологическими операциями 
при подготовке компоста и покровной 
смеси, а также с самой технологией выра- 
щивания грибов. Это позволит без значи- 
тельных затрат на начальном этапе осво- 
ИТЬ особенности выращивания культуры, 
а также дает возможность определить бо- 
лее оптимальные сроки для выполнения 
всех работ. 

Сначала выращивание грибов реко- 
мендуем проводить в овоще- и картофе- 
лехранилищах, подвальных помещениях. 
Любителям-грибоводам советуем исполь- 
зовать для выращивания грибов парники. 
Хорошо, когда парник располагается на 
участке таким образом, чтобы по возмож- 
ности на него меньше падало прямых сол- 
нечных лучей в дневное время. Парник 
лучше устроить под защитой какого-либо 
строения, в тени плодовых деревьев или 
кустарников. В этом случае парник не 
придется защищать от перегрева. П 
заглуб. рева сани 

убляют на 50...60 см (рис.8). Ши 
па = 8). Ширина 
рника — 120...140. см (она выбирает 
р: расчетом, чтобы без об 
проводить все операции по уходу за 


ЕЕ парника произвольная 
щейся 
ния грибовода. оаза 


Компост в парн д 
дывают слоем толщиной рник закла 
есть 120...130 кг на 1 10 м. Норма. 


р 
Рис.8. Выращивание шампиньонов в парнике 


высева ки) мицелия 400...450 г/м2. 


грор 


При вании мицелия в компост и 
покровную смех укрывают поли- 
этиленовой плен! утепления на 
парвик накидывают брезент, обкладыва- 
ют соломенными матами или другими 


плодоношения 


орцевые 


утеплителями. В период 
парник вентилируют, открывая 
двери. Парник необходимо защищать от 
дождевой влаги. 

В зависимости от климата грибы в 
никах выращивают в июле, августе, сен 
тябре. Обычно принимают такой график 
работы, чтобы период плодоношения 
средней полосе приходился на август — 
Сентябрь. В местностях с более теплым 
климатом время плодоношения планиру- 
ют на сентябрь и октябрь. Самое основное 

Я требование в этих случаях, чтобы темпе- 
М тура в парнике в период плодоношения 
ддерживалась на уровне 15...17°С. 
Отдельные грибоводы-любители со- 
мещают выращивание грибов в парни- 
ах с возделыванием основной культу- 
ры — огурцов. В этих случаях сначала 
загружают компост, проращивают 23) 
недели мицелий, насыпают покровную 
смесь, проращивают 2 недели мицелий в 
покровную смесь. Затем в парнике выса- 
живают рассаду огурцов. Нов этих случа- 
ях основное внимание при уходе обраща- 
ют на рост огурцов, а грибы — побочный 
чно У рытом грунте, шампиньоны в на- 
шей стране пока еще не выращивают. По 
айней мере в литературе таких данных 
Ер Хотя: в природных условиях шам- 
нет. речаются на лугах, где 


пар 


пин часто вст 
он на местах складирования _ 


х скот 
ле видов навоза (после 4...5 лет 
: ‚д. Рост шампиньонов в 
сняется тем, что скот п 


сдает плодовые тела шампиньонов, Пе 
дая в благоприятные условия, споры! 
растают, мицелий разрастается и ви» 
дельные годы шампиньоны обильно пл 


‘стущие шампиньоны не уступают гри 
выращенным в культуре. 


В этом разделе подробнее расскажемо 
посеве и проращивании мицелия. рибо 
водам поставляется посадочный материал 
двух видов: ў 

зерновой мицелий в полиэтиленовых 
перфорирсзанных пакетах вместимостью 
?2 л (масса мицелия 1200 г); ) 

компостный мицелий в стеклянных 25 
литровых банках (масса мицелия 7501), 

дин пакет зернового мицелия стоит 
6 руб. 58 коп. (1991 г.), его хватает на 2 


площади посева. Одна банка компостноюй = 


мицелия стоит 2 руб. 58 коп. (1991 г,), её 
хватает на 1,5...2 м“. Приобретенный м 
целий в пакетах и банках хранят при тем 
пературе 0...+2°С в холодильных камера 
Пакеты и банки раскладывают на полка и 
или поддонах так, чтобы они «дышали», й 
хранят до дня посадки. За 12...20) ч до по: 
садки мицелий из холодильных камер 
вносят в культивационное помещение 
где будет проводиться посадка, для того 
чтобы он согрелся до температуры 0Кр 
жающего воздуха. : 
Перед посадкой зерновой или компой& 
ный мицелий из емкостей выкладывают 
чистые полиэтиленовые тазики. Мицелий 
в тазиках осторожно размельчают до К 
мочков размером 1...1,5 см и Затен 
по норме насыпают его на поверхн®”, 
компоста. посева ‹ миц 


ста. Если норму посева увеличиват! 
500...600 т/м“, это позволит получить. 
лее ранний и высокий урожай. УМ 
шать же норму посева нежелатель 
как чаще всего это приводит к 
урожая грибов. АЕ 
Мицелий высевают. 
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целий руками аккуратно перемешивают с 
компостом до глубины 15...20 см таким 
образом, чтобы он равномерно распреде- 
лилоя в этом слое компоста. После посева 
компост аккуратно выравнивают и уплот- 
няют руками или специальными деревян- 
ными трамбовками. После посева мице- 
лия поверхность компоста должна быть 
ровной, как стол, а компост должен хоро- 
шо уплотниться. Выровненный, уплот- 
ненный ‚после посева мицелия компост 
укрывают газетной бумагой. Культиваци- 
онное помещение тщательно убирают и 
проводят легкий увлажнительный полив 
по поверхности бумаги, стенам и полу 
культивационной камеры, 

Такова последовательность работ при 
выращивании грибов и в приспособлен- 
ных помещениях, и в примитивных шам- 
пиньонницах. В специализированных 
шампиньонницах посев мицелия при за- 
грузке компоста на стеллажи или в ящи- 
ки проводят специальными машинами. 
Выравнивание и уплотнение компос 
осуществляют также с помощью спе 
альных машин. После того как в помеше- 
нии навели чистоту и порядок, в нем ус- 
танавливают термометры для контроля 
температуры компоста и воздуха. Если 
термометров не хватает, то контролируют 

- только температуру компоста. Термомет- 


е расскажем о 
целия. Грибо- 
ный материал 


лиэтиленовых 
вместимостью 


стеклянных? 
целия 7501): 

дицелия стои) 
хватает на 2м 
са компостного 


ы устанавливают в компост на глубину 
п. (1991 гз 10.215 см, Не забудьте, что температура 
бретенный компоста в период разрастания мицелия — 
анят при, 26...28°С. Повышение температуры до 
тьных камере, 30°С и более обычно приводит к гибели 
зают на пол и мицелия, при температуре ниже 202202036 
ни «ДЫШ 10° мицелий растет медленнее. Во время про- 
12...20 ч д0 ер ращивания мицелия в компост требуется, 
‹ильных кам 2%, чтобы относительная влажность воздуха 
е помещен была на уровне 80...90%. Влажность воз- 
а для Т0 духа в культивационных помещениях 
Зва ры ои . контролируют специальными приборами — 
перату психрометрами и гигрографа- 
ми. Проще, конечно, работать со стек- 

ой ИЛИ  2янными психрометрами. 


— Если режим температуры и влажности 
в процессе проращивания мицелия в ком- 

ст будет близок к требуемому, то, как 
равило, за 12...16 дней мицелий практи- 
ески полностью охватывает массу ком- 
га и выходит на его поверхность. В 


‘очень осторожно, а 
ри посадке нормаль- 
вообще увлажнять 
том, что при из- 


нижней стороны, прилегающе 
сту, быстро развиваются зел. 
плесени. Поэтому бумага должна быт! 
влажной, но в меру. Если плесеней на б, 

маге много, то ее лучше снять и сжечь. а 

В процессе проращивания мицелия в 
компост помещение практически не вен- 
тилируют, так как в этот период неболь- 
шой избыток СО? в воздухе культиваци- 
онного помещения стимулирует вегета- 
тивный рост мицелия. Помещение про- 
ветривают и вентилируют также в тех 
случаях, когда следует снизить темпера- 
туру компоста или подсушить помеще- 
ние. Отметим, что высокая температура и 
избыток влаги способствуют развитию бо- 
лезней шампиньонов. 

Во время проращивания мицелия в 
компост грибовод обязательно должен 
контролировать интенсивность разраста- 
ния мицелия. Через каждые З дня в раз- 
ных точках культивационного помеще- 
ния проводят осмотр компоста с мицели- 
ем, поднимая компост руками. После ос- 
мотра компост укладывают на место и уп- 
лотняют опять же руками. 

Считается нормальным, когда к сроку 
насыпки покровной смеси. компост зара- 
стет на 70...80% своего объема и мицелий 
выйдет на поверхность. Прежде чем про- 
вести насыпку смеси, с компоста снимают 
покрывающую бумагу, убирают отдель- 
ные очаги плесени и единичные экземп- 
ляры серого навозника. 

Покровную смесь насыпают на повер- 
хность компоста ровным слоем толщиной 
4...5 см. Как уже говорилось, покровную 
смесь тщательно разравнивают руками и 
удаляют из нее нежелательные примеси, 
остатки древесной растительности, кам- 
ни. После того как покровную смесь вы- 
ровняли, не поленитесь опять навести по- 
рядок в культивационном помещении, 
хорошо промести пол, промыть его. Затем 
полейте покровную смесь (от 1 до 3...4 л 
воды на 1 м площади). Полив проводите 


А 
Т 


из лейки или через шланг с сеткой. Тем- 
пература поливной воды от 14 до 25°С. 

апор воды при поливе должен быть ми- 
нимальным, иначе покровная смесь раз- 
моется. При поливе следите, чтобы поли- 
вная вода не просачивалась через покров- 
ную смесь и не попадала на компост с ми- 
целием. То есть норму полива выбирают 
таким образом, чтобы покровная смесь 
могла впитать в себя всю влагу и удержи- 
вать ее. После полива в компост снова ус- 
танавливают термометры для контроля 
температуры. 

При насыпке строго выдерживают тол- 
щину слоя покровной смеси по всей пло- 
щади насыпки. Для этого на плоских гря- 
дах и стеллажах обычно укладывают по- 
перек или вдоль гряд рейки толщиной 5 см, 
ориентируясь на толщину которой, легко 
распределить покровную смесь по поверх- 
ности компоста. 

П ри насыпке покровной смеси в поли- 


этиленовые мешки и ящики толщину на- 
сыпки покровного слоя определяют про- 
сто указательным пальцем, Выравнивая 


покровную смесь руками, периодическ и 
протыкают пальцем покровный слой, оп- 
ределяют его толщину. Важно, чтобы по- 
кровная смесь при насыпке была однород- 
ной и не имела больших комков. 

Если покровную смесь насыпать не- 
равномерно и оставить в ней большие 
комки, то вода при поливах станет прони- 
кать в компост, в результате чего начало 
плодообразования и плодоношения будет 
=> недружным и неровным. Поэтому еще раз 
обращаем внимание грибоводов на каче- 
\твенное выполнение работ при насыпке 
}окровной смеси. В специализированных 

ампиньонных комплексах насыпку по- 
кровной смеси и ее выравнивание прово- 
дят с помощью специальных машин. 

Время проращивания мицелия в по- 
кровную смесь колеблется от 12 до 18 
дней. В период проращивания мицелия в 
покровную смесь температура компоста 
24...26?С, температура воздуха — 
22...24°С, а относительная его влажность 
85...95%. В процессе проращивания ми- 
целия в покровную смесь культивацион- 
ное помещение периодически увлажняют. 
На 7...8-й день после насыпки покровной 
смеси проводят ее рыхление, которое не- 
обходимо, чтобы улучшить аэрацию по- 
кровного слоя и создать нормальные усло- 
вия для газообмена компоста с воздухом 
культивационного помещения. Кроме то- 
те е способствует более равно- 

ообразованию и плодоноше- 
лощади плантации. В пери- 
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„случаях помещение лучше вентили 


од проращивания мицелия проводят. 
профилактические обработки О 
раствором формалина против мухи № 


шек. му. 


Большое значение для дружного Са 
дообразования и плодоношения имер 
правильный режим вентиляции, 
только на поверхность покровной см 
после проведения рыхления снова вы 
мицелий, начинают вентилировать поме 
щение, обеспечивая в помещении |... 
кратный обмен воздуха в 1 ч, причем по. 
токи воздуха должны быть слабыми 
практически неощущаемыми. С это 
времени начинается переход культуры к 
периоду плодоношения. По мере образе. 
вания плодовых тел и их роста подачу 
свежего воздуха увеличивают и постепен- 
но снижают его температуру до 14...16°@ 
За 4...5 дней камеру переводят на опти: 
мальный режим плодоношения. 


В зависимости от условий плодообра 
зование (массовое завязывание зачатков 
плодовых тел) начинается, как правило 
на 16...20-й день после насыпки покр 
ной смеси. Чтобы плодообразование было 
дружным, с первым появлением отдельз 
ных завязей плодовых тел температуру 
культивационном помещении снижают 
постепенно за 4...5 дней до 14...16°С. 

Помещение обязательно вентилиру“ 
ют. Вначале вентиляция обеспечивает 
1...2-кратный объем воздуха в 1 ч, затем 
3...4-кратный обмен. В помещениях, 1 
нет принудительной системы вентиля” 
ции, просто открывают двери, окна» про” 
емы и оставляют их открытыми до те 
пор, пока температура воздуха не сни” 
зится до уровня 14...16°С. В отдельный 


вать и проветривать с вечера и до У2Ра 
Ночной воздух, как правило, прохлаа 
нее дневного. ЕЕ, 

С наступлением периода плодоной 
ния грибовод должен особо внимате 


тшательн: 
уходу за г 
стро; 
и держать 
под 
ность в 
близком к 
регу. 
недо пуск 
после 
плодовых 
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вых тел, 
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следить за влажностью покровной 
влажностью воздуха. Покровн; 
осторожно поливают водой, те 


од культуры 
ә мере образо 
` Роста подачу 
ют и постепен: 
ру до 14...16. 
водят на опти. 
ния. 


ш 


уразованис 
лением А 
1 температур ут 
ении СНИЖ ИЕ 
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обеспе“ тем 
уха в 1 Ч х, те 
, 2 
омеше" тил? 


которой 14...20°С. Покровную смесь полива- 

ют раз в сутки из расчета 1...1,5 л/м“. 
Сбор урожая` начинают, как только 
плодовые тела шампиньонов достигают 
максимальных размеров, но до того, как 
произойдет раскрытие шляпок грибов. 
Как правило, урожай начинает поступать 
на 20...25-й день после насыпки покров- 
ной смеси. Чтобы снять плодовое тело 
гриба, нужно вначале повернуть гриб 
вокруг его оси, а затем уже отделить от 
покровной смеси, У сорванного гриба но- 
жом аккуратно обрезают кончик ножки. 
В начале плодоношения грибы собирают 
каждый день, затем через день. Период 
плодоношения длится до 8...10 недель, 
но, как правило, основная масса урожая 
поступает в первые 6 недель плодоноше- 
ния. А чтобы получить планируемый уро- 
жай в период плодоношения, требуется 
тщательно выполнять все операции по 

уходу за грибами: 
\ строго контролировать температуру 
и держать ее на уровне 14...1 6°С; 

ә поддерживать относительную влаж- 
ность воздуха на уровне 85...95% или 
близком к этим значениям; 

ф регулярно собирать плодовые тела, 
не допуская их раскрытия; 

после сбора нормальных здоровых 
плодовых тел с поверхности покровнои 
смеси удалить поврежденные или забо- 
левшие плодовые тела, очистить поверх- 
ность покровной смеси от остатков плодо- 
вых тел, присыпать свежей покровной 
смесью ямки, образовавшиеся после сбора 
грибов, тщательно убрать помещение, 
полить покровную смесь и увлажнить 
культивационное помещение. 

Тщательное выполнение всех работ по 
уходу за культурой в период плодоноше- 
ния, как правило, позволяет получать 

| трибы хорошего качества вплоть до по- 
следнего сбора. После сбора урожая от- 
плодоносивший субстрат удаляют, поме- 
щение убирают, дезинфицируют и, если 
это необходимо, готовят к закладке ново- 
то оборота. (Отплодоносивший субстрат 
Можно в дальнейшем использовать как 
‘полноценное органическое удобрение 
выращивания овощных культур и 
на садовом участке.) 

ющие грибоводы должны 
› общий объем урожая, который 
за один оборот, определяется 
ыми факторами: | 

ормой закладки компоста на 1 м2 
площади в за- 
выращивания за- 


причем чем ‘больше масса компоста, темор 
выше урожай; | 
качеством покровной смеси, готово- 
го компоста и посадочного материала; 
фтщательным соблюдением требова- 
ний технологии выращивания шампиньо- 
нов и условий микроклимата в периоды 
роста и развития грибов. 

Сбор урожая — самая необремени- 
тельная и доставляющая удовлетворение 
работа. Собранные грибы аккуратно ук- 
ладывают в тару, стараясь не повредить- 
их. При сборе и перевозках грибы не же- 
лательно перекладывать из одной тары в 
другую, так как ткани плодовых тел 
очень нежны и легко повреждаются. 

Существует более 300 рецептов блюд с 
шампиньонами, из которых умелые хо- 
зяйки готовят холодные закуски, салаты, | : 
а также первые и вторые блюда. Считаем | ВЕ 

] 
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необходимым сообщить нашим читате- 
лям, что грибы шампиньоны в нашей 
стране являются деликатесным продук- 
том, и в зависимости от времени года и 
складывающихся условий цены на них 
бывают достаточно высокими. Поэтому 
труд и затраты, вложенные грибоводом в | 
процессе выращивания грибов, очень хо- | 
рошо окупаются. 


МИ ЭХ Г Э 


При выращивании шампиньонов, как 
и любых других овощных культур защи- 
щенного грунта, серьезное внимание не- 
обходимо уделять проведению профилак- 
тических и защитных мероприятий, пред- 
отвращающих заболевания, повреждения 
плодовых тел и потери урожая. 

Ведь создавая оптимальные условия 
для роста и развития грибов, мы непроиз- |] 
вольно создаем благоприятную среду для | 
НОНО развития и их о 

олезней, вредителей. П ое 


ы, болезни и вре- 
ее требователь- 
иям, имеют бо- 


вития и потому 
вационных камё- 


бов определяется еще и тем, что плодовые 


в мицелий, компост и покровная смесь, 
У ътивационные камеры и помещения — 


благоприятная среда для развития очень 
рокого круга вредителей и болезней. 


отклонения от нормального стр 
окраски вследствие нарушения фу 
гических процессов питания и 
микроклимата. 

К числу наиболее опасных в 


ус 


случае интенсивного развития от- 
дельных видов болезней потери достига- 
ют 60...70% от общего урожая. При от- 
дельных заболеваниях плодовые тела по- 
вреждаются таким образом, что становят- 
ся полностью непригодными ДлЯ употреб- 
ления в пищу. 


процессе выращивания грибов’ их 
плодовые тела могут иметь нарушения и 


щи, 


мокрая 
(вертици 
бактериа 


Источник инфекции или вредителя 


лей грибов относятся грибные но 
мушки и комарики, нематоды из 


Наиболее опасные заболевания гриба 


К; 


гниль (микогон), сухая 
ллиум), а также вирусные 
льные заболевания. Более по’ 


робно описание болезней и вредитель 
дано в табл.7. 


Таблица] 


Вид вредителя или болезни 
1 ] 


Вид поражения или проявления болезни 
з с 


Мухи, мушки, комарики и их личинки 
заносятся в культивационные помеще- 
|ния с компостом, покровной смесью 
или воздушными потоками через сис- 
тему вентиляции 4 


Грибные мухи, мушки и 
\комарики 


| 


| 

у — -— —— — 

| 

\ Клещи: маленький, соло-|Все виды клещей заносятся с к 
| и й їх ис Ты ` г А т 5 
| менный, белый, красный. | стом и покровной смесью, могут быть в 
| культивационном помещении при пло- 


| хой дезин 
| Е Е ХОИДЕЗИН: 
| Ногохвостки и мокрицы Заносятся с компостом и 
| смесью, при подготовке комлоста на 
грунтовых площадках. 


Т м 
|Повреждают мицелий и плодовые те 


—-+ 
покровнои | 


= = 


Повреждают мицелий и плодовые те 
|ла, которые в дальнейшем загниваюти 
отмирают 


ла, активные переносчики болезней 
|шампиньона 
| 


їовреждают мицелий и плодовые те 
| ла, после чего они чернеют и отмирают 


| Нематоды 


Плохо подготовленный компост из не- 
качественной старой соломы, заражен- 
ная покровная смесь 


Повреждают мицелий, мицелий на пб 
|верхности и ‘покровной смеси образует 
|тонкую пленку, которая, разлагаясь 
дурно пахнет. При активном размноя 
жении нематоды плодовые тела; прака 
тически не образуют - 


Бактерии: бактериальная | Плохо 
пятнистость и мумифика- 


подготовленные покровная 
смесь и компост. Переносчики — нема- 
тоды и клещи 


Поражается мицелий, плодовые тела 
Плодовые тела покрываются ржавыми 
пятнами, они деформируются, рост И* 
замедляется, затем они отмирают ~ 


Плесени паразиты: Самое опасное заболевание. 
| микогон — мокрая гниль [Источник — зараженная покровная 
Г смесь, грязный инвентарь, спецодежда 


Поражается мицелий и плодовые Тел, 
которые образуют бесформенную Ме | 
су, выделяющую неприятно пахнушщ 
жидкость 


Вертициллиум — сухая|Источник заражения — плохо приго- 
гниль товленная покровная смесь, грязный 
инвентарь, спецодежда. 


приготовленная покровная 
смесь, грязный инвентарь, спецодежда 


Плохо приготовленный компост, по- 


кровная смесь, грязный инвента 
спецодежда 


Плесени: . Г 
вковая плесень Развивается в компосте при избытке 
Е : влаги и аммиачной формы азота, плохой 


аэрации бурта в процессе подготовки 


Плохо приготовленный, недоработан- 
й компост 


ровной смеси при по- 


Плодовые тела деформируются, 
ка маленькая, ножка длинная, ко: 
рибов лопается и отслаивается 


Поражается мицелий и плодовы 
они покрываются белым пушком» 


На механических частицах_ 
соломинках образуется зелен 
Тормозится рост мицелия 


Хорошо развивается в 
к 7 | 


Для зап 
болезней н 
пиньонных 
мя разрабо 
система пр 
меролриятт 
рудование · 
работок. Ре 
ни вогросы 
вании их и 
ниях. Чтоб 
проведения 
ток, средст 
обходимо + 
делять вид! 
торые пора 
лий 

В нашел 
новные вид 

Олезней гр 
микроорган 


троявления боледи 


ий и плодовые те 
вишем загниваюту 


ий и плодовые те: 
‚носчики болезней 


ий и плодовые те 
ернеюти отмиракт 


ий, мицелий нао 
ной смеси А 
оторая, разл 
‚ активном р: прак 
лодовые тела 


Є. 


| Коричневая 


Е 


плесень компост, имеющий 


Вирусы: болезнь ла-фра- 
не 


Зараженный 


гипсовая | Плохо приготовленный недозревший | На поверхности компоста. 
повыш 
влажность и избыток аммиака 


! посадочный 
рабочий инвентарь и спецодежда 


тах практически не растет, грибы не |. 
завязываются 3, 


Зараженный мицелий, плодоношение | 
задерживается, плодовые тела имеют 
длинную, ножку, небольшую шляпку, 
растут искривленными. (Гвоздеобраз- 
ные плодовые тела с открытыми шляп- 
ками), окраска плодовых тел ржавая и 
коричнево-темная 


материал, 


Конкуренты: чернильный 
гриб — серый навозник 


рого навозника 


Для защиты грибов от вредителей и 
болезней на специализированных шам- 
пинБонных комплексах в настоящее вре- 
мя разработана и успешно применяется 
система профилактических и защитных 
мероприятий. Имеются препараты, обо- 
рудование и машины для проведения об- 
работок. Решены в определенной степе- 
ни вопросы защиты грибов при выращи- 
вании их и в приспособленных помеще- 
ниях. Чтобы правильно выбрать сроки 
проведения профилактических обрабо- 
ток, средства и препараты, вначале не- 

ходимо научиться различать и опре- 
делять виды вредителей и болезней, ко- 
торые поражают плодовые тела и мице- 
Лий. 

В наше время уже хорошо изучены ос- 
новные виды конкурентов, вредителей и 
болезней грибов, а также паразитических 
микроорганизмов, развивающихся в ком- 
посте и покровной смеси. 

Наиболее распространенные вредите- 
ли и болезни шампиньонов обычно под- 

разделяют на следующие основные груп- 


редители: грибные мухи, мушки и 
рики, ногохвостки, клещи, немато- 
мокрицы и мышевидные грызуны; ° — 
ктериальные болезни: бактериаль- 
гнистость и мумификация плодо- 


Плохо приготовленный, недоработан- 


ный, недозревший компост, реже по- | компост и покровную смесь, тормозит 
кровная смесь, засоренная спорами се- 


Серый навозник быстро прорастает в 


рост мицелия, затем, созревая, ножка 
и шляпка гриба разлагаются, ухудша- 
ют компост и покровную смесь. Тормо- 
зят и плодообразование, снижают 06- 


Несмотря на большой перечень имею- 
щихся вредителей и болезней шампиньо- 
нов, грибоводы в целом справляются с ни- 
ми как в специализированных шампинь- 
онных комплексах, так и в шампиньонни- 
цах подсобных хозяйств, кооперативов и 
любителей-грибоводов. Грамотно выпол- 
няя все операции по подготовке компоста 
и покровной смеси, соблюдая требования. 
технологии выращивания шампиньонов, 


принимая соответствующие меры сани- 
тарии и гигиены, удается практически 
полностью исключить потери урожая от 
вредителей и болезней, что подтвержда- 
ется многолетней практической работой 
многих хозяйств и любителей грибово- 
дов, 

Большое значение при этом ‘имеет ква- 
лификация грибоводов, а также их дис- 
циплинированность и точное исполнение 
всех необходимых операций. Приготовле- 
ние компоста и покровной смеси, посев 
мицелия, соблюдение режима микрокли- 
мата в периоды роста и развития культу- 
ры должны по возможности более полно 
отвечать условиям развития шампиньо- 
нов. Любые отклонения в работе, нечи- 
стоплотность, небрежность при выполне- 
нии тех или иных операций обязательно 
повлияют отрицательно на конечный ре- 
зультат всей работы, 

Из табл.7 видно, что основная мг 
вредителей и болезней грибов заноси 
культивационные помещения с компо- 
стом и покровной смесью. Поэтому, начи 
ная готовить компост, грибовод должен 
обязательно брать солому озимой ржи 
или пшеницы только хорошего качества: 
урожая текущего года, хорошо вызрев- 
шую, без сорняков и частиц почвы, Если 
солома влажная, имеет много посторон- 
них примесей, то подготовить компост хо- 
рошего качества практически невозмож- 
но. В готовом компосте, подготовленном 
из некачественной соломы, обязательно 
будут присутствовать споры плесневых и 

грибных заболеваний, а также различные 
виды нематод. Аналогичные требования 
предъявляются и к другим компонентам, 
которые используются при составлении 
Акомпоста. В процессе подготовки компо- 
та необходимо следить, чтобы бурт не за- 
рязнялся почвой и другими нежелатель- 
ными примесями. 


Торф для приготовления пок а 
смеси должен быть по возможности 
жим, чистым, не иметь посто 
включений. Особенно опасны для 
бов минеральные удобрен 
машинное масло и почва п 
ломитовый или известковый шлам и. 
же должен быть без посторонних примь 
сей. в. 

Приготавливая покровную смесь, сте 
дует тщательно соблюдать ее чист 
стараясь предохранять от засорений к 
заражения. Составленную покровнук 
смесь следует укрывать полиэтиленовой 
пленкой или брезентом. Только в это 
случае смесь не будет пересыхать и за. 
грязняться. В практической работе бв. 
вают ситуации, когда, несмотря на вв 


принятые меры, грибовод бывает не уве. 


рен в том, что компост и покровная 
смесь хорошего качества и не заражены, 
В этих случаях, конечно, желательно 
компост пропастеризовать, а покровную 
смесь прогреть паром... Опытным путей 
было установлено, что при температур 
55.,.60°С все основные вредители споры 
и другие источники заболеваний погиб 
ют. В табл. 8 мы приводим экспозицию 
и значение температур, при которых 
можно обрабатывать паром компост И 
покровную смесь с целью их дезинфек 
ции, 


Таблица 8 


га и покровной, 
ния вредителей 


| Белая гипсовая плесень 
Мокрая гниль И | 
Сухая гниль. ПЕЕ | 
Паутинистая плесень 


Бактериальная пятнистость 
Нематоды 


Личинки, мухи, мушки, ко- 
марики, клещи 


Плесени: 
белая гипсовая 
коричневая гипсовая 5 


оливковая 
зеленая 


выращиван! 
тельно выч 


| Вид бол 
|дителя 


һм | 


|Личинки, му 
| щи 


| Мухи; мушки, 
|ки, клещи 

| Заб: 5 
Мухи, клещи, 


] ки 


Мухи, мушки, 
ки, клещи 


"Клещи 


Плесени, ба 
нематоды 


у 
го } 
_— Из табл. 8 ясно, что < 20 ты 
Ады , ‚ пропаривая ком- 27% -ным раствором фор 
к С. покровную смесь при температуре это нужно, помещение белят. Г 
°С, можно в течение 2...6 ч практиче- должно быть относительно гер 
ски полностью уничтожить основных вре- чтобы не было щелей, отверстий 


| ыы дителей и главные болезни грибов. В тех которые в него может заноситься ] 
них ‘случаях, когда нет возможности покров- ция и проникать летающие вредите 
ц ную смесь обработать паром, для дезин- Посадку мицелия, насыпку покровно 
ой и сбор грибов ~ 


Ў рими используют формалин. Готовят смеси, уход за культур 
2% -ный раствор формалина, обрабатыва- грибовод обязан выполнять в чистых пер- 
ют им покровную смесь и укрывают поли- чатках, спецодежде и обуви. Рабочий ин- ^ 
этиленовой пленкой или брезентом. По- вентарь каждый раз перед выполнением! 
кровную смесь выдерживают под пленкой работ необходимо мыть, а иногда и дезин- 
1..2 дня, причем обработку смеси форма- фицировать 2%-ным раствором формали- 
‘лином проводят за 2...3 дня до насыпки на на или хлорной извести. В табл. 9 приво- 2 
компост с проросшим мицелием. дятся в сокращенном виде основные мех 
Большое значение в профилактике за- роприятия, входящие в систему защиты 
болеваний и вредителей грибов имеет грибов для грибоводов всех уровней. 
правильная подготовка помещения для В табл.9 приведены препараты, их до- 
выращивания грибов. Помещение тща- зы и сроки применения, которые позволя- 
тельно. вычищается и дезинфицирустся ют защитить грибы практически от всех 


и покровная. 
не заражены, 
‚ желательно у 
а покровную Таблица 9 
ытным путем 
‚ температуре. —— 
темпа В болезин или вре- |! Ірепарат 
ваний поги Е Личинки, мухи, кле- | Базурин 
а экспозицию щи * 
при которых. 
ум компост И 
их дезинфек і 


Препараты, срохии / х применения для защиты грибов 


емого препарата, норма рас- 


скинии 


1с роки, концентрация применя 


зребивках компоста норма 0,5 кг 2% -ного дуста на 1 т] 
а. Обработка камер перед насыпкой покровной сме- 
2%-ного дуста на 100 м у 


м перед насыпкой покров= | 


зры обрабатываются аэрозоле 
: препарата на 2л воды на 


оси. Норма расхода 5...10. м 
площади З 


Мухи, мушки, личин- 
ки, клещи 


лия (бумаги) после 


Мухи, клещи, личин- Тиодан Обработка аэрозолем после посадки мице. 
ки насыпки покровной смеси: Норма расхода 100 г препарата 
на 10 лводы на 100 м аА С | Я 1 
тов компоста, обработка | 2 


Мухи, мушки, личин- Хлорофос Периодическое опрыскивание бу 
площадки, Норма расхода 50 л 0,30%-ного раствора на 


} 
со 


ки, клещи 
Е 100 м 
и пок Е Опыливание или опрыскивание камер после посадки мице- 
ас окровпой смеси. Норма расхода 100 г препа- 
вре. у лия и насыпку п рма расхода репа 
ия і рата на 100 мі 
1 я покровной смеси за 4...5 дней до насыпки ее 


Формальдегид (фор-|Дезинфекци 
малин) на компост. Обработка камер после посадки мицелия и пози 
сле насыпки покровной смеси, дезинфекция инвентаря, обо-| 


рудования шампицьониицы: Применяется 2%-ный раствор 
ормалина 


Обработка камер после насыпки покровной земли (по мукров- 
ному слою). Норма расхода 150 гна 100 л воды на 100 м 


бактерии, 


рая и сухая гии- 
паутинистая бо- 


ь 

и сухая БМК (дерозал, кар- 
_ паутинистая бендозин) 
зеленая пле- 


ра 


Обработка камер; посце насыпки покровной земли (по по- 
кровному ю). Норма расхода 100 г препарат 
оа му сар р репарата на 100/л во- 


Обработка покровной земли ч Й 
ерез 10 дней посл 
на компост, Норма расхода 200 рна 100 л воды О хў 


Опыливание покровной 
смеси в камерах на 3-й и 4-й 
после насыпки на компост. Норма и и п И 


Опрыскивание пок 
ровной смеси п Я 
Норма расхода 200 гна 100 л Боа ЕО на комп 


Даконил 


нили Дитан-45 (манкоцеб) 
- М 


тиофанат (топсин-м) 


3% 
: у я 


_|Опыливание ти С 
н е покровной см 
20 компост, Норма расхода на. 100 


П 


сразу после е 


болезней и вредителей. Но мы считаем, 

что лучше выращивать грибы с мини- 

мальным использованием средств защи- 

ты. Нужно стремиться к тому, чтобы пра- 

Вильно выполнять все технологические 

операции, своевременно проводить про- 

филактические мероприятия при подго- 
товке компоста, хорошо подготовить по- 
мещение для выращивания грибов, проде- 
зинфицировать его. 

Хотелось бы напомнить всем грибово- 
дам, что при наступлении плодоноше- 
ния, в период плодоношения и во время 
сбора урожая никакие обработки хими- 
ческими препаратами в помещении вы- 

ращизания грибов проводить нельзя! 
Лучше получить урожай несколько мень- 
мего уровня, но с хорошим качеством 
продукцим, В период плодоношения для 
ликвидации очагов болезней, таких, как 
мокрая и сухая гнили, пауивистая бо- 
лезнь, можно использовать обычную по- 
варенную соль (Мас), прис̧ыпая ею поя- 
вившиеся очаги болезни. Соль консерви- 
рует очаг и не дает ему распространяться 
на другие участки. Кстати, участки, где 
появляется белая или коричневая гилсов- 
ка, также присыпают солью или любым 
минеральным удобрением. 
При нормальных условиях в камерах 
плодоношения, приспособленных поме- 
щениях, теплицах, подвалах, подземных 
выработках в первый месяц плодоноше- 
ния болезней и вредителей практически 
Ане бывает. Как правило, болезни и вреди- 
гели появляются на 5...6 неделе плодоно- 
шения, то есть в конце культурооборота, 
когда уже 85...90% урожая получено. 
Чтобы в период плодоношения вредители 
и болезни медленнее развивались, темпе- 
ратуру воздуха в помещении поддержива- 
ют в пределах 15...16°С. При повышении 
температуры воздуха в камере грибы к 
тому же теряют свой товарный вид и ка- 
чество. ў 
Ко всему изложенному следует доба- 
вить, что, как правило, летние месяцы — 
самые сложные для работы грибоводов. 


компоста идет старая солома ( 
12 месяцев хранения), и естест 


тщательно работать с компостом и у; 
тожать вредителей и болезни еще вп 
цессе подготовки компоста, а бурт п 
щадку, на которой он готовится, обраба.. 
тывать 1...2 раза против мух и мушек од, 
ним из препаратов, указанных в табл 
Кроме того, если завезенный конский На. 
воз, бройлерный помет и другие виды на. 
воза и помета будут храниться 2...3 неда 
ли, то их также следует обработать 1 раз 
препаратами против мух и мушек; 

Эти профилактические мероприятия 
просто необходимы, поскольку летом в 
условиях теплой погоды вредители и 60: 
лезни развиваются быстрее и обязательно 
сохранятся в компосте. н 

При подготовке покровной смеси так 
же очевь тщательно контролируите ЧИС- 
тоту торфа и холомитового шлама, Летом 
на торфе м в ре могут быть и сорняки, 
и болезни. Подготовив покровную смеа 
се обязательно обработайте формалинои 
и накройте пленкой или брезентом, При 
температуре 15...18°С и выше формалив 
хорошо испаряется и эффективно работа: 
ет против вредителей. А 

Заканчивая этот раздел, напоминаем 
нашим читателям, что грибы шампинь? 
ны — культура очень требовательная ® 
условиям питания, микроклимата и ЧИС 
тоты. Вместе с тем грибы очень оТЗЫВЧИ 
вы на хороший правильный уход И дают 
тогда максимальную отдачу. БЕТ 


70 руб., 


год вырабатывают продукции Н 

О руб., в шампиньонницах под 
хозяйств — на 190...200 руб., в спец 
зированных шампиньонницах == 
му до 300 руб. и более. 


дорогост‹ 
половин: 
срок слу? 
сит от к: 
ческих и 
очередь ‹ 
рез три-* 
вого авт 
коррозио 
лет начи 
ментов к 
розии. 

Однак 
зывает, 
дить ант 
зов авто: 
ГО дольш 
м 


а 0 


ата еа ааа. 


том у В автомобиле несложно заменить лам- 
еще почку, шину, карданный вал, коробку пе- 
| бурт дач или двигатель. Замена любых агре- 
СЯ ооо татов на автомобиле оставляет его все тем 
Я м ра же автомобилем. Сложнее заменить ку- 
ых Ущеқ оц 308, так как подобная замена меняет и 
жо табл сам автомобиль. Долговечность кузова 
Е ский т с делает обычно и срок жизни автомо- 
ся 2058 № Советы по приобретению автомобиля 
аботать А были опубликованы в «Сделай сам», 
ушеқ, И 10, 1989 год. В этом же материале да- 
меропризт ются советы, как поддержать внешний 
ьку летом вид автомобиля и сохранить кузов как 


можно дольше. 

Сразу заметим, что если автолюбитель 
сохраняет кузов, то тем самым он сохра- 
няет и свои деньги. Ведь кузов наиболее 
дорогостоящая часть автомобиля (почти 
половина его стоимости). Отметим. что 
шлама Лео срок службы автомобиля в основном зави- 
хть и сорняки сит от коррозионной стойкости металли- 
ровную см - ческих изделий и элементов, и в первую 
с формалин очередь опять того же кузова. Обычно че- 
резентом, Ш рез три-четыре года эксплуатации ‚легко- 
ине формалй · вого автомобиля на хузове появляются 
о рабой коррозионные очаги, 2 через пять-шесть 
КтивЕ { лет начинается разрушение несуших эле 
ментов конструкции под действием кор- 
розии. $ 

Однако опыт автолюбителей подска- 


дители и бу 
и обязателью 


ой смеси так 
олируйте чи 


зывает, что если своевременно прово- 
климата дить антикоррозионные работы, то ку- 
очень 07 зов автомобиля может служить намно- 
ый УХ то дольше указанных сроков, Пример то 

му — бегающие по дорогам страны 
туа ) ль и «Москвичи» 50-х гг., «За- 
и порожцы» и «Жигули» 70-х гг., вызы- 
ади В вающие своим первозданным ВиО за- 
у 1 висть у владельцев современных «Лад» 
=н и «Спутников». 


Правильный уход за кузовом — залов 
‚ успеха его долговечности. 


кузова — операции 
выполнять нужно и 


мобилист знает, насколь- 
лопотна перекраска кузова 


ВТОМОБИЛИСТАМ 


(Ремонт кузова) 


СОВЕТЫ! 


комендуется мыть кузов сразу после поез- 
дки, не особенно откладывая это дело на 
потом. Среди попавших частичек на ку- 
зов могут оказаться такие, которые посте- _ 
пенно диффундируют в лакокрасочный — 
слой и невозвратимо портят его. К. 
Если все же приходится мыть автомо- 
биль, покрытый уже засохшей грязью, ее. 
прежде всего необходимо размочить, а за- _ 
тем смыть струей воды. Ни в коем случае | 
недопустимо удалять грязь оттирани 
или соскабливанием. Ў: ЕА 
И здесь следует сказать, что по 
автомобиля, покрытого толстым 
грязи, с помощью механической 


т атэген ина 
ячетоя и аи 
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©ред началом 
М а 
рить свойств работы сле 


по такому ре 
а зависят не т 
Уры, но и от количеств 
5 
а 1 железа, хрома, цинка), 
ое зляемого в смолу, а также от способа 
соединения и перемешивания смеси, тем- 
пературы и влажности окружающей сре- 
ды. Время годности для использования 
композиции с введенным отвердителем 
невелико и не превышает 30 мин, поэто- 
му целесообразно готовить небольшие 
порции состава. 
Остальные операции при ремонте ана- 
логичны изложенным выше. 


виде 


ак его клеящие 
Олько от рецеп- 
а и качества уп- 


В арсенале автолюбителя зачастую 
имеются различные клеи, с помощью ко- 
торых он производит подклейку отстаю- 
щих от панелей различных накладок. На- 
большее распространение получили 
клеи: «Момент», БФ-2, БФ-6, ВС-10Т, 
МИФ-1, БК-200, ВС-350, эпоксидные 
клеи. 

Перед склеиванием поверхности дета- 
лей тщательно очищают от загрязнений, 
обезжиривают растворителями и обяза- 
тельно придают им некоторую шёрохова- 
тость. Затем на соединяемые поверхности 
наносят 2...3 слоя клея толщиной около 
0,1 мм. Следует знать, что большинство 
‚клеев, кроме эпоксидных, содержит лету- 
чие растворители, поэтому после нанесе- 
ния первого и последующих слоев клей 
нужно обязательно подсушить. Время вы- 
ержки при подсушивании зависит от 
и, как правило, приводится в. 

о применению. Например, 


‚ческих перчаток. Н 
из них, % (по объему). 


СИ наклейки фрикционнь у 
рмозных колодок, необхо 
выдержка первого слоя 15...20 мин а 
рого слоя — в течение 10...15 Ми, | 
ли имеется сушильный шкаф или’ 
возможность контроля температуры". 
шкафу домашней плиты, то при темпе | 
ратуре 60°С подушка клея сокращает? ! 
до 5 мин. ХИ 
После подсушивания клея поверхнь. 
сти соединяют, прижимают их так, чтобы 
удельное давление на соединяемые повер. 
хности было в пределах 0,5...1,0 МПа, 
Многие клеи требуют, кроме того, 
повышенную ОС От при Отвержде- " 
нии — 160...180°С. Обычно неболь 
детали подогревают в духовом шкафу де да 
машней плиты или с помощью электро- 4 
4 
2 


ест, 


нагревателей, паяльной лампы и других 
источников тепла. Охлаждение деталей 
после склеивания производят медленно, 
В заключение необходимо сказать, что | 
работа с синтетическими клеями и 007 
вами на основе эпоксидных и полиэфир" 
ых смол требует ОТ того, кто с ними ра- 
ботает, да и от тех, кто находится рядом, 
строгого соблюдения правил техники 06 
опасности. Многие вещества, входящие в 
состав клеев, токсичны и огнеопасны; К 
аким веществам относятся также отвер- 


Рис. 5. Из 
1 — перча 
лист резин 
этилен (2 сл 


этилов 
ли и пластификаторы для смол. Вред вода ди 
но воздействуют на здоровье и продукты При пу 
разложения пластмасс при их перегреве гических . 
Опасна работа со стеклотканью, так как холодной | 
при :обрезке и вырезке из нее выпадают чение 10... 
частички, которые могут попасть как в и смешив: 
дыхательные пути, так и внедриться в ми до пол 
кожный покров. | Сухие рук 
Поэтому при работе с подобными в“ Ложки Буе 
ществами и материалами необходимо ПО коже. 
иметь вытяжную вентиляцию или ра» Сушки пе 
тать на открытом месте. Необходимо так а Ния работ 
же следить за исправным состояниёи а р С рук рас 
дивидуальных средств защиты (перчат® ‘мывают т, 
респираторы, защитные очки итд). ч Известь 
Во время работы со смолами и @ аток и и: 
тическими материалами умельцы Этого нуж 
мендуют в случае невозможности П М, скоңст 
нения резиновых перчаток биологи риспо; 


перчатки — специальные пасты» 

создают на руках эластичную 

предохраняющую кожу от действ 

зина, масла, красок и органическ" 
творителей, смол. а 

Существует много рецепт 

ВО 


кроме того, 
при отвер 

чно х Жде- 
небольшие 
Бом шкафу д0- 
'ЮОщью электро 
лампы и других 
кдение деталей 

дят медленно, 
їмо сказать, что 
клеями и соста- 
ых и полиэфир- 
‚ кто с ними ра- 
аходится рядом; 
техники 6без- 
тва. входящие в 

х огнеопасны. 
ся также отвер- 
‚ для смол. Вред? 
эвье и продукты 
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Рис. 5. Изготовление полиэтиленовых перчаток: 
1 — перчатки из нихромовой проволоки; 2 — 
лист резины; З — газета (2 слоя); 4 — поли- 
этилен (2 слоя); 5 — калька 


этиловый спирт 36 

вода дистиллированная 36 

При приготовлении смеси для биоло- 
гических перчаток казеин замачивают в 
холодной воде и оставляют набухать в те- 
чение 10...12 ч. После этого его отжимают 
и смешивают с остальными компонента- 
ми до полного растворения. На чистые и 
сухие руки наносят около одной чайной 
ложки пасты и равномерно распределяют 
по коже. После нескольких минут под- 
Сушки перчатки надеты. После оконча- 
‘ния работы краску, масло, смолу ўлаласз 
с рук растворителем, а сами перчат 
смывают теплой водой с мылом. 

Известны способы изготовления пер- 
чаток и из полиэтиленовой пленки. Для 
є зоваться устройст- 
› сконструи и 15 
Приспособление (рис. 5)» © 
ное по своей конструкции, использу 
этиленовой пленки 
ваться при невысоких температу- 
Тоэтому и детали его недефицитны: 
и ‘проволока диаметром 1 мми 


ихромовую ‚проволоку 
сти, 


С ты 


рматор мощностью. 


елая как бы от- 


еа 


т два листа газетной бумаги, лист кал 
тр два слоя полиэтиленовой пленки, 
Не соу перчатку, на котор 
ЕН укладываются все вышеперечис- 
нные предметы, но в обратном порядке. 
верху устанавливают груз. Подсоединя- 
ют концы от нихромовой перчатки к по- 


‘ нижающему трансформатору, подают на 


него напряжение в течение примерно 1 
мин. После чего снимают напряжение, 
отсоединяют перчатку от трансформатора 
и разбирают приспособление. Две перчат- 
ки готовы! 


Если во время осмотра кузова автомо- 
биля будет обнаружено, что панель кузо- 
ва прокорродировала настолько обширно, 
что не представляется возможным отре- 
ставрировать ее по предложенным выше 
методам пайки или заделки синтетиче- 
скими материалами, то следует произве- 
сти ремонт по нижеописанной техноло- 
гии. Если же, познакомившись с ней, ав- 
толюбитель не решится сам выполнить 
эту работу, то придется воспользоваться 
услугами СТО или более квалифициро- 
ванного умельца. 

Ремонт порога. Прокорродировавший 
порог — частое явление при эксплуата- 
ции автомобиля, не прошедшего своевре- 
менно операцию по защите от коррозии. 
Обычно коррозия разъедает поверхность 
порога так, что его приходится менять 
почти полностью. 

Работу нужно начинать с демонтажа. 
всех деталей, которые могут помешать 
или быть повреждены во время замены 
порогов. 

Е -- 
, рительно определив степень 


ен: лучше взять дрель со сверлом, диа- 
р которого чуть больше диаметра мест 
Ср и высверлить ее. Это позволит из- 

жать деформации недемонтируемой па- 
нели кузова автомобиля. 

По отделенному от кузова порогу изго- 
тавливают новый, используя старый как 
шаблон. Изготавливают порог из той же 
стали такой же толщины, что и металл 
старого порога, однако длину его умень- 
шают на 1 мм по сравнению с размерами 
того места, куда он будет устанавливать- 
ся. Это уменьшение позволяет избежать 
деформации во время окончательной при- 
варки порога. 

Затем производится подгонка порога к 
вырезанному месту. Эту операцию необ- 
ходимо выполнить очень тщательно, так 
как от нее зависит успех качественной 
приварки порога к кузову. Одновременно 
выполняются и операции по формирова- 
нию поперечного сечения порога и уточ- 
вяется его длина. 

После подгонки части порога к подго- 
говленному месту производится предва- 
рительная сварка, которая выполняется в 
нескольких точках таким образом, чтобы 
в любой момент можно было скорректи- 
ровать положение к этой части порога 

№ или даже отделить ее, если это понадо- 
бится. Обычно при предварительной свар- 
е места сварки друг от друга располага- 
от не ближе чем через 100...150 мм. 

Закончив прихватку, следует внима- 
тельно осмотреть зазоры между привари- 
ваемой частью порога и кузовом и добить- 
ся их примерного равенства. Кроме того, 
необходимо проконтролировать совпаде- 
ния поверхностей по внутренней стороне 
дверного проема и внешней панели кузо- 


ва. 


Убедившись, что подгонка произведе- 
на правильно, приваривают ремонтную 
деталь к кузову. Выравнивают неровно- 
сти сварных швов с помощью напильни- 
ков, а углубления заделывают эпоксид- 
ной шпатлевкой. 5 


О методах сварки и необходимом инст. | 


рументе будет рассказано ниже. 

Ремонт крыла. Подобный ремонт вы. 
полняют в следующей последовательно. 
сти, 
Если крыло может быть снято с авто- 
мобиля, то сначала производят демонтаж 
накладок, фонарей и других деталей, а 
затем и самого крыла. Если же крыло от- 
делить от кузова 
возможным, то размечают дефектные 
места с помощью шаблонов, по форме 
соответствующих дополнительным ре- 
монтным деталям. Некоторые авто- 
умельцы производят разметку с по- 
мощью мела, очерчивая необходимую 
форму выреза, так как это значитель- 
но облегчает в последующем подгонку 
ремонтной детали. 

Затем вырезают поврежденную часть 
крыла с помощью ножовочного полотна 
по металлу, ручных ножниц, газовой го- 
релки. лполняя эту операцию, необхо- 
димо следить, чтобы края материала кры- 

гивались, так как несоблюде- 
эвия осложнит последую- 
І -монтной детали и приве- 
/зменению формы крыла. 

мощью рихтовочных молотков, 
‚ржек, наковаленок и т.п: произво- 
дят рихтовку и правку имеющихся на 
крыле выпуклостей и вмятин. Одновре- 
менно с этим проковывают края вырезан: 
ной части так, чтобы придать им правиль- 
ную геометрическую форму. 

Затем вырезают из листа картона шаб- 
лон размером несколько большим, чем 
удаленная часть крыла. Прикладываю? 
шаблон к крылу, желательно © внутре 
ней стороны, размечают на нем контуры 
выреза. Отступив 8...10 мм от КОНИ) 
размеченного выреза, шаблон обрезают 
Указанный припуск в 8...10 мм необхо. 
дим для создания фланца с целью полу 
ния ровного стыка при накладке ремо 
нои детали изнутри. 

По ИН С ремонтную 
таль на стальном листе, имеющем 
толщину, что и крыло (желательно, ри" 
бы и марка стали соответствовала ма ры 
алу, из которого изготовлено само шу 
ло). Ремонтную деталь вырезают 
метке и проковывают фланец. 

Устанавливают ремонтную детал» 
вырез крыла и производят предваР ел 
ную приварку се к крылу. Предвар 
ную приварку осуществляют В 5 
ких точках С помощью газовой ГУ 
или переносного электросварочн 
парата, 


ла нє 


ние 


не представляется. 


о „ГАИ 
о р 


та, требую! 
разметить 
получилась 
рата, треух‹ 
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‘режденную часть 
вочного полотна 
жниц, газовой го- 
перацию, необхо- 
ля материала кры- 
как несоблюде- 
ожнит последую- 
эй детали и приве- 
К рыла. 
ах 
к и т.п. произво: 
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Производят ко 
ленной ремонтной 
отверстии крыла, 
Окончательное соединение 
детали с кузовом производят 
тазовой или конт 


получилась в в 
рата, треугольну 
ние имеет неправ 

После разметки 


ных молотков, | 


накладку из стальн 
..4 раза больше, 
ремонтируемо 


не -— 


Электросварки. 
Инструмента (рис. 6— 
ку ремонтируемой я 
рмации, появившиеся во время при 
рки накладки. Проковывают и зачища- 
напильника, впадины 
яют эпоксидной шпатлевкои. 
Странение трещин 


_ ЮТ швы с помощью. 


рректировк ст а 
детали в я ни 


ырезанном 


ремонтной 
С помощью 


актной сварки, 
предотвращения деформации р 
мых деталей рекоменд 
рый асбест на р 
места сварки. 

Ремонт сложных элементов кузова 
таких, как, например, стойка двери, па: 
нели ветрового стекла, балки жесткости и 
т.п., производится 
накладками. Такой ремонт позволя- 
ет восстанавливать жесткость сложных 
элементов кузова. Осуществляя такой ре- 
монт, следует прислушаться к советам 
знающих специалистов. 

Они рекомендук 
та, требующего у 


уют положить мок- 


асстоянии 20...30 мм от 


усилительными 


уг при выявлении мес- 
ілительной накладки, 
разметить его так, чтобы накладка 
де прямоугольника, квад- 
‚ даже если поврежде- 
ьную форму. 
приступают к очистке 
поврежденного места от лакокрасочного 
покрытия (и коррозии) с помощью скреб- 
ков, напильников, 
закрепленных в патроне дрели. Лакокра- 
сочное покрытие удаляют и с помощью 
смывки или пламенем паяльной лампы 
или газовой горелки. Очищают поверх- 
ность с запасом, предусматривая вокруг 
ремонтируемого места очищенный уча- 
сток шириной 15...20 мм. 


Далее изготавливают усилительную 
ого листа толщиной в 


проволочных щеток, 


чем основной металл 


го элемента кузова. Как 

ыло сказано, форма накладки делается 
Простой, однако ее необходимо подогнать 
С наименьшим зазором к профилю эле- 
Мента кузова. а 

ст, на 

руемый участок и слегка прихватывают к 
Кузову с помощью газовой сварки или 
С помощью специального 
6—8) производят рих- 


ремонти- 


части, ликвидируя 


и разрывов в па- 
я обычно произ- 
Лучших 


вой сварки в среде угле- 
так как при этом и качество, 
Е 


. 
ї 


Рис. 7. Поддержки 


и производительность сва ки значит = 
но выше. Е Е 


Газовой сваркой уст 
раняют трещи 
разрывы на панелях, и 


листовой стали толщиной 0 55 
целью предотвращения расп аА ОС 


чником № 2 - 
тов толщиной 1,0... адо 
давлении кислорода м при МП НЕ 


о 4 РА 
8. Рихтовочный инструмент 


лока марки Св. 08 
ром 0,5 В + | мм, где 
зиваемого листового ма- 
Для предотвращения ко- 
ве сварку производят 
х точках, расстоян 
между которыми колеблется от 10 до 30 
Затем проваривают отдельными участ 
сплошным швом в направлении от конро 
трещины к середине. 

После сварки шов проковыв 
мощью рихтовочного инст 
јис. 6 — 8), неровнос 
Вильником и заполняют 
левкой. 


Я 


Многие автолюбители знают не только 
о существовании такого процесса, как 
сварка, но и умеют ею пользоваться. 

При ремонте автомобильного кузова с 
помощью газовой сварки необходимо ра- 
ботать с нейтральным пламенем горелки. 
Такое пламя образуется при смешивании 
кислорода и ацетилена в соотношении 
1,1:1. Нейтральное пламя отличается чет- 


нним слабо светящимся конусом. Оран- 
жевое пламя, образующееся при избытке 
ацетилена, нежелательно, так как при 
? сварочный шов получается твердым 
упким и трудно поддается проковке. 


ким, коротким зеленовато-голубым внут-` 


Для создания оптимального режима сна 
ки конец внутреннего зеленовато-гол 0 
го конуса пламени располагают на рассто. 
янии 2...5 мм от свариваемой поверхно. 
сти. Нагретый пламенем металл расплав. 
ляется, и в месте сварки образуется Сва- 
рочная ванна. По большей части в ванн 

вводят присадочный материал, которы 

получается от расплавления в том Же 
пламени сварочной проволоки. Газовое 
пламя, помимо высокотемпературного на- 
грева металла, обеспечивает. также защит 

расплавленного металла от окисления. Для 


10: 
с. 
гаји горе 


БЕНИНЕМНИНННИНИ 


в пред е. 


сварки элементов кузова автомобиля, име. | товатой 
ющих толщину металла до 4 мм, применя- ро, на К 
ется левое движение горелки (рис, 0). цик. УВ 
Газовые горелки и наконечники выбирают в таком 
в зависимости от толщины свариваемого живани! 

металла. Как 

Наконечником № 1 горелку оснащают ментов 
при толщине свариваемого материала до левый с! 
1,5 мм, при этом расход ацетилена со: способ г 
ставляет 135 л/ч; наконечником № 2 = мирован 
при толщине 3 мм расход ацетилена 250 л/ч, ствует ғ 
\о 3 — при толщине 4 мм. расход ацетиле- дочного 
на 400 л/ч; № 4 — при толщине от 4 дої металло 
ЧА д ацетилена 700 л/ч. и прутк 
ует знать и использовать на прак- образная 
е кности ацетиленкислородног (рис.10). 
которое в зависимости от  с00т= При | 
в поступающих в горелку газов щают с 

быть нормальным, или ней" прутком 
гральным (об этом уже говорилось), правлен‹ 
окислительным или најудлеро5 чему обе 
живающим. Так, окислительное й вание и 
мя, как правило, применяют при сварке сварочна 
латуни. В этом случае поддерживают @ релки, ч 
отношение кислорода и ацетилена В пре зданием 
делах 1,3:1, при этом пламя имеет ЛЫ сварку д 
ную окраску, выглядит. укороченным талла бо) 
нечетким очертанием заостренного здра аибс 
Для сварки чугуна, наоборот, но РИзонтал 
димо соотношение кислорода и ацетил сии: Верт 
адо 
' сверху вы 
м 
Шш рас 
У, а пр 
Под Уг 
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Рис. 9. Сварка при перемеш 


ГР 


Горелка | 


рис 10; Траектория движения проволоки 


ка) и горелки (прут 


впределах 1:1 и менее. Такое пламя жел- 
товатой окраски имеет расплывчатое яд- 
ро, на конце которого виден зеленый вен- 
чик. Увеличенное содержание ацетилена 
в таком пламени способствует науглеро- 
живанию свариваемого металла, 

Как уже отмечалось, при сварке эле- 


свариваемою 


ее ментов кузова ав томобиля применяют 
| Ма до левый спосоо перемещения горелки. Этот 
ацетилена со- способ применяют из-за надежного фор- 
зиком № 2 = мирования шва, так как пламя не препят- 
гилена 250 л/ч; . ствует наблюдению за переносом, приса- 

‚ход ацетиле- дочного, материала в ванну свариваемых 


щине от 4 дої 
ч. 

овать на прак» 

нкислородного 


| Сверху вниз левым спосо 


металлов. Трасктория движения горелки 
и прутка присадочного металла зигзаго- 


образна я, встречно пересекающаяся 
(рис.10). 
При правом способе горелку переме- 


щают слева направо, а присадочным 
прутком следуют за горелкой. Пламя на- 
правлено на уже готовый шов, благодаря 
чему обеспечивается его медленное осты- 
вание и болес высокое качество. Однако 
сварочная ванна перекрыта пламенем го- 
релки, что затрудняет наблюдение за со- 
зданием шва. Этим способом производят 
сварку деталей, имеющих толщину ме- 
талла более 5 мм. 

Наиболее простой является сварка гот 
ризонтальных швов в нижнем положе 
нии, Вертикальные швы при толщине ме- 
талла до 3 мм выполняют, ведя сварку 
| бом. Горелку при 
Этом располагают под УГЛОМ 4 ( Е 
шву а присадочный пруток (проволоку Е 
глом 905. При толщине металла бо- 


А вертикальных швов 
оао способом 


ие 
б В последнем случае 


ром, равным по- 


_ даже не имея квалиф 
м 


И ни 
Юл Направление сварки 


ее ддда—да—дд—д—а— 


| 


Рис. 12. Сварка сквозным (двойным) валиком 


толщину свариваемого металла. Затем 
оплавляют верхнюю кромку отверстия 
направляя металл на нижнюю кромку, и 
таким ведением сварки вып 
тахи вар олняют весь 
Горизонтальные швы (рис 
вают правым способом, п ^ 
› препятствующим 
ао жидкого) металла на ЕА 
мку в результате давл за 
ыы пламени. в 
сли при ремонте вляется. 
ри. представл. 
можным соединяемые детали отборто 
вовнутрь кузовного Д 
сти сварку, как пока 


13) свари- 


шин, ак 


Проволока 


77” 


Горелка 


с 3. С р 
Р мс. 13. ‚варка при пе ме НИИ г е пра- 
р ремещени орелки впр. 


Рис. 14. Сварка элементов с отбортовкой 


ку удается произвести без деформации 
свариваемых элементов. Снаружи обра- 
зуется четкая линия места соединения, 
которая подчеркивает линию кузова ав- 
томобиля. Если же эта линия не нужна, 
то ее можно замаскировать с помощью 
припоя или шпатлевки. 

Самый распространенный вид сварки — 
электродуговая сварка металлическим 
электродом. Электрическая дуга, образу- 
емая между электродом и основным ме- 
таллом, плавит основной металл и элект- 


ультате получается общая масса 


ну горения дуги, не допуска к. 
длины самой дуги. Наилучшие Фо И 
сварочного валика получаются при сваруь 
короткой дугой. Воо нормале 
длина дуги не должна превышать 0 у 
диаметра электрода. При увели | 
длины дуги повышается окисление Е | 
родного металла, увеличивается разб т 
гивание, снижается глубина провара, ш, 
! 


- 


в: 


получается неровный из-за образования 


окислов. 
Качество швов и сварных соединений | 
зависит в основном от личных навыков 
производящего сварку. 
При электросварке и 
ники как переменного, так и постоянно 
тока, при этом при применении последн 
го вести сварку можно при прямо, ет 
обратной полярности. Дуга 
лярности (электрод — «М 


спользуют ит 


е сварки, которая при осты- 
няет свариваемые час- 
одновременно доставляет в 


рки присадочный материал. 


рименение имеет сварка 
дугой прямого действия. 
мо поддерживать не- 


увелич 

При сварке 
возможно СКВ 
свариваемых л 

зованием © 
щихся послед) 
тому при ист 
для обеспечен 
талей элемент 
вило, отборто 
как при газовс 
ку сотбортовк 
ным образом н 

Для подбор 
электрода и т‹ 
вой стали мож 
ми табл.3. 
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коё проплавление ос ©чивает более 


Р НОвного метал 
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общего назначения 


дугой л 


ременных 
пригодны 
Й полярности, 


электродов 
для сварки 


вместе с тем 
ап Зеру | имеется ряд марок Электродов П 
ровара а | нааенных для сварки дугой какое 
ной полярности. ода 
“ед 


Обычно электрод пе 
линии соединения без 
движений. в поперечном 
этих случаях ширина вал 
вышает 0,8...1,5 диаметра электрода, Ио. 
перечные же движения конца электрода 
увеличивают ширину валика шва. 

При сварке металла толщиной 0,5...3 мм 
возможно сквозное проплавление дугой 
свариваемых металлических деталей с об- 
| разованием отверстий, трудно поддаю- 
| щихся последующему исправлению. Поэ- 
| "Тому при использовании электросварки 

для обеспечения ха рошего соединения де- 
| талей элементов кузова делают, как пра- 
| вило, отбортовху свариваемых деталей, 
| как при газовой сварке (см.рис. 14). Свар- 
| Кусотбортовкой кромок производят глав- 
ным образом на постоянном токе. 

Для подбора диаметра металлического 
электрода и тока при сварке тонколисто- 
вой стали можно воспользоваться данны- 
ми табл.3. 


ремещают вдоль 
колебательных 
направлении, в 
ика шва не пре- 


Диаметр элект- 


Д из-38 г, 
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свари тныќ анд 
Лучшие результаты рона 
м Сварке на малых пока специальным по- 
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крытием: марки О т 29) и ЕР в 

А м сварку ведут на п 

`Ратной полярности. бот сле- 
чных ра 

При выполнении ние на обес- 


ти. Дует обращать особое труда. И это 
‚ — печение безопасных о время 
р се Пустая фраза. зва дитные противо- 
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о Мы 0 М 
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Прежде чем приступить к окраске ку- 
зова автомобиля или какой-либо его час- Ц 
ти, необходимо защитить неокрашивае- 
мые участки, 

Защита поверхностей, не требующих 
окраски в процессе ремонта, не только эко- 
номит время, но и уменьшает затраты тру- 
да. Известно, что краска, попавшая во вре- 
мя ремонта на стекло или на любые другие 
предметы (обивку, сиденья, резиновые уп- 
лотнения), очень трудно удаляется. 

Поэтому перед окраской тщательно 
определяют поверхности, где не должна. 
произойти окраска, и их покрывают за- 
щитными материалами, в качестве кото- 
рых служат: бумага, ленты, покрытые 


Таблица 3 


‚лар 


Сварочный ток, | 


клеем, разные пасты. Например, реко- 
мендуют следующий состав предохрани- 
тельной пасты при окрасочных работах, 
№ (по массе): глицерин — 30, декстрин — 
20, мел — 40, вода — 10. Достоинством 
такои пасты является ее легкость удале- 
ния с поверхности с помощью воды, 

Иногда автолюбители применяют тех- 
нический вазелин, который наносят на 
защищаемые поверхности с помощью во- ^ 
лосяной кисти или щетки (так же, каки. 
пасту). Однако нужно внимательно следить. 
за тем, чтобы ни паста, ни вазелин не поп. 


Боли с : 
ыы или вазелина появи- 
чечан васмой поверхности, то их 
БЗ алить с помощью чистой тряп- 
е чаль Этот участок протереть тампо- 
Ҹ енным бензином. 
ольшие поверхности, как, например 
стекла и обивка, закрывают плотной бу- 


ной или клейкой лентой, иногда исполь- 
зуют липку» : 

у ую ленту на декстриновом или 
резиновом клее, а также медицинский 
лейкопластырь. 

Приклейку ленты нужно производить 
очень ровно и точно по границе нанесе- 
ния краски. После окрашивания липкую 
ленту и бумагу снимают сразу, так как 
при сушке липкая лента может оставить 
на поверхности несмываемые следы клея. 


Перед тем как нанести слой лакокра- 
сочного покрытия на поверхность, ее 
грунтуют. Назначение грунтовочного 
слоя — защита металла от коррс 
мое главное обеспечение до 
сцепления между металлом и послелую 
щими слоями краски. 

На подготовленную к окраске поверх 
ность грунт наносится с помощью пул 
ризатора (распылителя) ровным тонким 

> слоем без пропусков и подтеков. Неболь- 
шие участки грунтуют с помощью волося- 
хой кисти или тампоном из поролона. 

| До нанесения грунта на металл его 
хорошо перемешивают. В тех случаях, 
когда грунт при долгом хранении загу- 
стел, его разбавляют соответствующим 
растворителем. Перед применением 
грунт обычно советуют профильтровать 


| грунтовки Температура, (Время, ч 
1 грунт ос 


8 
48 


2 
18...22 


или 


35 мин 


100:..110 


магой, приклеивая ее по краю изоляцион- 


Рабочая вяз- 


Для распыле- 
ния 22...24 


через металлическую сетку (150...400 
верстий на | см”), марлю, сложенную 
четыре слоя, или капронову 
ткань от старых чулок, сложени: 
в несколько раз. : 
Грунтовки обычно содержат повышен 
ное количество пигментов с противоко 
розионными свойствами. На практике За. 
частую применяют многокомпонейтны 
грунтовки, которые составляют. непосрод. 
ственно перед их применением; К МНОГО. 
компонентным относятся протектор. 


ные, фосфатирующие, некоторые | 


эпоксидные и полиуретановые 
грунтовки. 

Для двухкомпонентных эпоксидных 
грунтовок в качестве отвердителя обычно 
применяют 50% -ный раствор гексаметил- 
диамина в спирте (отвердитель № 1) или 
полиэтиленполиамин, который вводят в 
количестве 8...10% (по объему). 

Отвердителями в полиуретановых 
грунтовках служат толуилеидинзоционат 
(продукт 102 т) и ДГУ. При использова: 
нии таких многокомпонентных грунтовок 
их следует приготовлять в небольших ко- 
личествах, чтобы успеть применить доза: 
тения. 

Для создания прочного покрытия не 
обходимо хорошо просушить слой грунта, 
голіцина слоя должна быть нс 
большой, примерно 10...20 мкм (боле 
толстый слой грунта медленно сохнетиня 
обеспечивает требуемого качества покрие 
тия, наносимого на такой грунт, а плёнкі 
меньшей толщины не обеспечивает Н 

ходимых антикоррозионных свойств). 

Основные свойства грунтовок» испол” | 
зуемых при восстановлении лакокрасо | 
ных покрытий легковых автомобилей 
приведены в табл. 4. 
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Для обеспечения долговременной в С00Т В 
противокоррозионной тотовук 
слой грунтовки Э-ВА- а ее на п 
С И 
ными материалами Ю; РОЛ 
Перед применением основу грун. риски От 
товки смешать с ортофосфорной 30 .60 С) ТО 
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{рое цвета | кисти 70...80 ся двухкомпонентной системой, ше, чем у ж 


состоящей из основы и 70% =ной 
ортофосфорной кислоты, кото- 
рые перед нанесением смешива- 
ют в соотношении на 100 массо- 
| вых частей основы 5..,1 массовых 
частей кислоты. После смешива- 
ния компонентов срок хранения 
смеси не более 24 ч, В исходном 
состоянии грунтовка имеет вяз- 
кость 100...240 с. Наносить слез 
дует ‘на обезжиренную поверх 
ность при температуре воздуха не 
ниже +10: С (ортимальная тем: 
пература 15...24°С). Допускается 
нанесение грунтовки на слепа 
влажную поверхность. После ВЫ: 
сыхания грунтовка, нанесения 
на ржавую поверхность, 
гладкую пленку от зелен 
темно-синего цвета 


ранение пол 
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ют непосред 
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ния Д0) т ый разб ру 
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бавить на 100 массовый ди Рорт 
грунтовки 7 массовых ча Фосфат 
вердителя № З ют так иру 
о ее 
После введения отир Й алкиднСПЛену 
И У 
пользовать в течен с дует ой эма 


с помощью скипидара, сольвента» с 
ла, берущихся в количестве 54 
массы грунта. Следует помнит» 
спиритом, бензином или 
разводить нельзя, так как он ПР! 
жет свернуться. 
Пассивирующие грунтов 
соответственно пассиви 


рной ки 
ан Сло. 
анесением смесь лы 


С в темени 


я 18... 22 


ается для нанесения 
поверхность изделий 
‘стых сталей, Являеть 
понентной системой, 
из основы и 705, -ной 
эной кислоты, 010 
нанесением смеши: 
лишении на 100 мас? 
основы 5...7 маССОвЫ 
лоты. После смеши: 


нения 
ентов срок хр 
нен Ров Е хня 


] Я цинковый крон, хроматы и 


| грунтовка, которую часто исп 


вые и другие противокоррозионные с 


др. Наибо- 
0-суричная 
Ользуют для 
автомобилей, 


ле известна из них свинцов 
щиты днища и крыльев 

я ве приготовления необходимо сме. 
шать сухой свинцовый сурик с натураль. 
ной олифой (лучше) или олифой«Оксоль» 
в соотношении 2:1 (по массе). Использу- 
ют готовую смесь в течение суток, Нано- 
сить ее на поверхность следует только ки- 
съю, Если после нанесения грунтовки 
иски от кисти нс исчезнут в течение 
30...60 с, то следует в грунтовку добавить 
еще олифы. Некоторые автолюбители ре- 
комендуют в натуральную олифу добав- 
лять 5...8% (по объему) уайт-спирита или 
скипидара для уменьшения вязкости и 
повышения адгезии грунта. 
Протекторные грунтовки в своей ос- 
нове содержат порошок из металла, обес- 
печивающего катодную защиту корпуса 
(отрицательный потенциал металла вы- 
ше, чем у железа). Наибольшее распрост- 
ранение получили грунтовки ПС-1, ЭП- 
057. Так, грунтовку ПС-1 приготавлива- 
ют непосредственно перед применением 
из цинковой пыли 1,5 части (по массе) и 
10%-ного раствора полистирола в ксило- 
Ле — 1 часть. 
Протекторные грунтовки обеспечива- 
ют длительную защиту в жестких корро- 
зионных условиях и позволяют сваривать 
загрунтованный металл. Для защиты 
днища и крыльев автомобиля ПО «Лит- 

ытхим» выпускается протекторная «Ав- 
тогрунтовка цинконаполнения». Ее на- 
носят как подслой под битумные, Сана 


Фосфатирующие грунтовки предео, 
Ляют. собой двухкомпонентные составы, 
нову которых составляет суспенз 59 
пигментов в поливинилбутиральном 
 спиртовом лаке. К суспензии перед оС 

Менением грунтовки добавляют кислот 

разбавитель (водно-спиртовой р: 


| твор ортофосфорной кислоты). 


Фосфатирующие грунтовки использу: 

ЮТ также в качестве прослойки гоя оу 

его сцепления поверхности С мела ЛК 
кидной эмалью или нитроэмально а 

Дует знать, что в этом случае кислотный 

Збавитель в грунт не вводится, т 
тирующие грун 

применять можно только при нане- 

\ еталл. | 

ле я тирующих 
‘одует обязательно нанести 

г ГФ-021 или ФЛ-03К. 

собходимо сушить 


п "$ 
ДИ пеар 18...202С не менее 36 ч, 
4$ А сушки к ним добавляют 
№ 2” атива (экстракт № | или 
р тои при проведении ремон- 
вася К ки, как правило, пользуются 
0 распространенной грунтовкой ГФ- 
© технологичности нанесения и 
сушки, а также по защитным свойствам 
Эта грунтовка обеспечивает основные тре- 
ования, предъявляемые к материалам 
для восстановления окраски автомобиля, 
Вообще эту и лучше сушить при 
температуре 100...110°С, в результате че- 
го грунтовка становится устойчивой к 
растворителям № 646, 647, однако это не 
всегда возможно, Если грунтовка недоста- 
точно высушена, то пленка уложенной на 
нес нитроэмали может сморщиться. 

При производстве ремонтной окраски 
зачастую на кузове автомобиля есть уча- 
стки металла, покрытые ржавчиной. 
Обычно это небольшие, но труднодостуй- 
ные для удаления ржавчины области, на- 
пример, участки крыльев в местах при- 
мыкания к кузову, днище кузова. 

Полное удаление ржавчины с таких 
участков — операция трудоемкая, плохо 
поддающаяся контролю и не обеспечива- 
ющая должного качества. В течение по- 
следнего десятилетия проводятся поиски 
средств, которые позволяют окрашивать 
не только свободные от ржавчины места, 
но и прокорродированные поверхности. К 
таким грунтовкам относят преобразова- 
тели ржавчины типа Э-ВА-01 ГИСИ, 
Э-ВА-0112, Э-ВА-013. После высыхания 
такого грунта покрытие принимает голу- 
бой или салатный оттенок. Пленка грунта 
— преобразователя ржавчины после вы- 
сыхания (24 ч на воздухе при температу- 
ре 18...20°С, около 1 ч при 70°С, 20...40 
мин при 110...120°С) служит в качестве 
самостоятельного защитного покрытия и 
может быть покрыта лакокрасочными ма- 


териалами, п 
‚ предусмотреннь - 
вых автомобилей. н и 
а всех случаях при работе с грунтом — 
и разователем ржавчины необходимо 
Е ъзоваться средствами индивидуальной 
ащиты: халатом, комбинезоном, шапоч- 


КОЙ (косынкой), з; 
‚ защитными перчатками 
респиратором. еи 


На поверхности кузова легкового авто- 
мобиля нередко образуются дефекты (ри- 
ски, царапины, сколы краски, иногда не- 

ольшие вмятины), которые удается исп- 
равить при помощи шпатлевки. 

Шпатлевка — вязкая, пастообразная 
масса, состоящая из смеси пигментов, на- 
полнителей и пленкообразующих ве- 
ществ. Основное свойство шпатлевки в 
том, что ее объем при высыхании почти 
не изменяется. 

При использовании шпатлевки необ- 
ходимо придерживаться следующих пра- 
вил: 

если есть возможность выровнять 
поверхность металла перед нанесением 
лакокрасочных покрытий рихтованием, 
то шпатлевкой лучше не пользоваться; 
Фесли наносить шпатлевку, то лучше 
» слоем не более 2 мм; 

наносить шпатлевку только на грун 
тгованную или окрашенную поверхность. 
Шпатлевки никогда не улучшают защит- 

7 ных свойств лакокрасочного покрытия, а 
только ухудшают его механические пока- 
затели. 

Если применяемая шпатлевка имеет 
значительную усадку (нитроцеллюлоз- 
ная, алкидно-стирольная, алкидная), то 
наносить шпатлевку следует несколькими 
тонкими слоями с промежуточной сушкой 
каждого слоя. При этом для таких шпат- 
левок толщина шпатлевочного слоя не 
должна превышать 0,3 мм. В толстых 
слоях этих шпатлевок внутренние на- 
пряжения настолько велики, что могут 
вызвать растрескивание всего шпатле- 
вочного слоя вместе с лакокрасочным 
покрытием. Растрескивание — наиболее 
часто встречающийся дефект при шпат- 
И шпатлевок слетает по 
технологическим свойствам (удобство 'на= 

ения, характер заполнения дефектов, 
Ее олжительность и температура высы- 
р величина усадки, способность к 
ти ‹Бованию), а также по экеплуатациа 

Вх показателям (прочность (сцепле. 


Основн; 
} наиболее “ 
| приведены 
Разнови 
грунт-шпа 
смол. В от 
можно нан 
талл. 


Наименованих 
показателей 


Назначение 


Рис. 15. Шпатели 


со слоями лакокрасочного покрытия, 
стойкость к растрескиванию). 

Перед грименением шпатлевки Из нє А 
необходимо вынуть все затвердевшие к); 
сочки во избежание попадания их На 
рабатываемую поверхность, в результа! 


чего придется проводить шпатлевание 8 Цвет 
ново. 

Шпатлевки во избежание их вЫСЫХ?, Содержание — 
ния и затвердевания лучше храним НТО остатка, 
банках с плотно подогнанными Краш = 
ми. Масляно-лаковые шпатлевки 00 Збавитель 


няют свои качества, если их поверхи 
покрыть водой. 


Обычно шпатлевку наносят на пов ‚ разба 18 
ность с помощью шпателя, которы м ре створис 
тавливают из упругого металла: Раз 500тнош 
шпателя подбирают в зависимостй ® 190 205 

к Озиме 


ы перекрываемого 
бители, занимающиеся 
| ремонтом, Обычно имеют 
| воколько шпателей: узкие 

плинные, короткие (рис. |5)’ Некоторые 
автолюбители ИСпОльзуют шпатели “и те 
товленные из жесткой резины (рис 16) 87 
"Если на подготавливаемой ДЛЯ ОК | 

раски 
поверхности имеется много рисок Га их 
ВЫВОДЯТ С ПОМОЩЬЮ жидкой шпатлевки 
К Вос помощью краскораспылите. 
ля, Но для проведения такой операции 
шпатлевку разводят соответствующим 
растворителем до такой вязкости, чтобы 
она равномерно без потеков ложилась на 
обрабатываемую поверхность. 

Основные технологические свойства 
наиболее часто применяемых шпатлевок 
приведены в табл. 5. 

Разновидностью шпатлевок являются 
грунт-шпатлевки на основе эпоксидных 
смол. В отличие от других шпатлевок их 
можно наносить непосредственно на ме- 
талл. 


Участка 


самоо ВТОЛЮ- 


В 


Наименование ПФ-002 
показателей 


Исправление 
мелких де- 
фектов на по- 


Общее и мес- 
тное шпатле- 
вание при от- 


кузовов авто- 
мобилей 


Красно-ко- 


‘течение 3 ч, а шпатлевка марки Б — 


Таблица 5 
ппатлевок 
еее | НН Е) ТУА рео 


Местное шпатлевание после грунтовки 
и исправление мелких дефектов на 
поверхности кузовов автомобилей 


50%-ный раствор 
спирте. Отвердит 


о, 
ми 8..:0% от массы шпатлевки. Если 

тлевка загустела, тов нее добавляют 
ацетон или толуол. 

ля выравнивания глубоких дефектов 
на поверхностях элементов кузова авто- 
мобиля служит шпатлевка ПЭ-0085. Эта 
шпатлевка выпускается марок А и Б, обе 
имеют белый цвет. При этом шпатлевка 
марки А, нанесенная на поверхность, вы- 4 
держивает нагрев до температуры 120°С в 7 


135°С в течение 1 ч. 

Шпатлевка ПЭ-0085 хорошо адгезиру- 
ет с металлом и эмалями, достаточно эла- 
стична и самое главное — отверждается 
при температуре 20°С в течение 1 ч. Пе- 
ред нанесением шпатлевки на’ поверх- 
ность в нее необходимо добавить пасту 


Красно- 
коричневый 


коричневый 


ричневый 


75 


Ксилол 
№ 646 (для 
распыления) 


Не менее 18 


Сольвент 


Не определя- 
ют 


или| № 646 


Не определя- | Не определя- | Не определя- 
ют ют! ют 
с 
ТРЕБ 
5, а 
фо! 
0. 


№ 646 


или толуол 


перекиси бен: { 
ера еквоила из расчета 2...3 г пас- 
шпатлевки, Использовать го- 
товую массу необходимо не по: ыы н 
мя о не позднее чем 
, ‚ так как дольше она не 
жизнеспособна. 
З Эпоксидные и полиэфирные шпатлев- 
ки продаются в комплексе с отвердите- 
лем. 
Если в продаже не окажется малоуса- 
дочной шпатлевки, а необходимо испра- 
вить глубокий дефект, то приготовить та- 
кую шпатлевку по силам и самому, если` 
под рукой есть эпоксидная или полиэфир- 
ная смола. Ниже приводится рецепт при- 
готовления малоусадочной шпатлевки, УА 
(по объему): 


Эпоксидная смола ЭД-6 или ЭД-20 25 


Дибутилфталат 10 
Тальк 62 
Полиэтиленполиамин 3 


Некоторые автолюбители вместо таль 
ка применяют алюминиевую пудру, но 
при этом в шпатлевочную массу прихо- 
дится добавлять ацетон. 

Ло введения в смесь полиэтиленполиа- 
мина массу хорошо перемешивают, поме- 
стив емкость с ней в водяную баню. После 

добавления полиэтиленполиамина шпат 
левку следует выработать в течение 
15...20 мин. Полимеризация зашпатле- 
ванного участка происходит при темпера- 
туре 18...20°С в течение суток. 
| Слои эпоксидной или грунт-шпатлев- 
| ки рекомендуется перед нанесением на 
’ них лакокрасочного покрытия покрыть 
грунтовкой ГФ-021 с целью улучшения 
адгезии между ними. 


Высохшая поверхность, покрытая 
шпатлевкой, имеет неровности, риски 
заусенцы и царапины от шпателя или ре. 
зинки. Эти дефекты необходимо Убрать 
до нанесения следующего слоя шпатлевки 


или лакокрасочного покрытия, (с. Этой‘ 


шлифование, Процесс 
этот трудоемкий, но необходимый, Для 
шлифования применяются обыкновенные 
и водостойкие шлифовальные шкурки 
разной зернистости. Шлифовальная 
водостойкая шкурка выпускается 
промышленностью с абразивным слои, 
нанесенным электростатическим или иё 
ханическим способом. В качестве абрази- 
ва применяется карбид кремния зеленый 
(с условной маркировкой «КЗ») или элек- 
трокорундовое зерно (с маркировкой 
«Э»). Если предварительную шлифовку 
выполняют с помощью шкурки, имеющей 
крупное зерно, то при подготовке к окон- 


целью применяют 


чательной окраске необходимы мелкозер | 


нистые шкурки. Кроме выравнивания по- 
верхности и снятия рисок, шлифование 
обеспечивает и лучшее сцепление между 
слоями. 

Особенно тщательно следует шлифо- 
вать последний слой, в противном случае 


даже мельчайший дефект будет резко выг 
деляться на окрашенной поверхности, 
Высохший слой шпатлевки, Грун 


шпатлевки или лакокрасочного покрытий 
должен легко шлифоваться и не засали“ 
вать зерно шлифовальной шкурки, 

Шлифование поверхности под окраску 
может быть как сухое, так и мокрое При 
сухом шлифовании поверхность н 0 
чивается, при мокром шлифований Ве 
чивается водой, при этом увеличит 
производительность, достигается я 
высокое качество операции, УМеНЬШ Е 
расход шлифовальной шкурки И юа 
ство образовавшейся пыли. При Мо ) 
шлифовании шлифуемую повер, лый | 
постоянно протирают губкой, вро. 
смоченной в воде. Саму шкурку и пр’ 
шлифования необходимо тщат р 
мывать в проточной воде. 

При ручном шлифовании испол 
брусок из толстой резины (РИС 
войлока размером 125 х 75 ММИ д 
ной 5...20 мм. На такой брусок 
вают половину листа 
шкурки, обмакивают их в 
пают к шлифованию, все вре 
воду из губки на шлифуе? 
ность. Применение брускі 


17. 
Рис: (а) * 
ины 
ре? ной шку 


конфигура 
бруска. 

Во вре 
следить 3: 
стью, пос 
шлифуемы 
легко опре; 
шлифован 
ретается с 

Отшлиф 
быть совер 
на ней не з 
проверять к 
фованной п 
нового пря: 
при скольж. 
Ной поверх+ 
являет нали 
КОВ — они п 

ровков. 


ка вып 1 
зазивны ея | 
ическим или ме. 
качестве абразу. 
кремния Зеленый | 
1 «КЗ») или эле 
(с маркировкой 
льную шлифовк) 
пкурки, имеющей 
одготовке к око | 
ходимы мелкоз 
выравнивания п 
лсок, шлифован 
‚ сцепление мек) 


шли 
о следует слуш) 


ки 
‚ппатлев понт, | 
и не 8 


\ Шо промыть чистой водой всю обра 


Сушки нужно внимат 


Фования из твердой 
рдой 
стина с листами шлифо- 


шкуркой, гарантирует лучшие результа- 
ты шлифования, то есть более ровную и 
гладкую поверхность. 

Детали небольшого размера и сложной 
конфигурации следует шлифовать без 
бруска. 

Во время шлифования необходимо 
следить за обрабатываемой ’`поверхно- 
стью, постоянно ощупывая пальцами 
шлифуемый учас Пальпированием 
легко определяется качество проводимого 
шлифования, причем этот навык приоб- 
ретается очень быстро. 

Отшлифованная поверхность должна 
быть совершенно гладкой. Никаких рисок 
на ней не допускается. Особенно хорошо 
проверять качество окончательно отшли- 
фованной поверхности при помощи рези- 
нового прямоугольного бруска, который 
при скольжении на мокрой отшлифован- 
ной поверхности делает ее матовой и вы- 
являет наличие недошлифованных участ- 
КОВ — они проявляются в виде глянцевых 
островков. 

Я автолюбители механизируют 
Труд по шлифовке, используя бытовые 

ифовальные машинки. При работе с 
такими машинками следует применять 
непрерывную подачу воды под шку РЗ 
противном случае произойдет засаа. 
ние шкурки и качество шлифования р 
Ко снизится. 

После шлифован 


я 


ия необходимо хоро- 
ан- 

е 

ную высушить ее. Посл 
НОСТЬ ие слено осмотреть 
ске поверхность. 


Доготовленную к окра ости к окраске 


з определения готовн 


сбоку будут 
то их 


2 яемых для 
ов о примен 
ко а ‚ Чтобы узнать, для 


‘шлифовальная шкур- 


апример, на шк 


щий шифр: Л 23 
ем 


урке нанесен след = 
280 М 44А-8-Н СФЖ 


я 1430. 
нам следующес: Данный шифр объяснит 


— шкурка листовая; 


230 х 280 — ширина и длина листа в 
мм (если шкурка выпущена в виде руло- 
на, то первая цифра — ширина в мм, а 
вторая — длина вм, например 1000х 50); 

М — влагопрочная бумага (могут быть 
ЛІ или Л2 — тоже бумага влагопрочная); 

44А — марка электрокорунда (после 
двухзначной цифры может быть буква С — 
карбид кремния, Кр — кремний, Ст — 
стекло); 

8 — зерна шлифматериала проходят 
через сито со стороной ячейки 80 мкм; \ 

Н — содержание основной фракции 
шлифовального материала (П — содер- 
жание фракции не менее 55%, Н — не 
менее 45%, Д — не менее 41%); 

СФЖ — марка связки: фенолфор- 


мальдегидная смола (М — мездровый 
клей, С — синтетическая смола, К — 
комбинированная связка, ЯН — янтар- 
ный лак); 


А — число дефектов: морщин, скла- 
док, повреждений кромок и т.д. (А — не 
более 0,5%, Б — не более 2%, В — не бо- 
лее 3%); 

далее идет номер ГОСТа, а за ним за- 
водской номер партии шкурки (в нашем 
примере — 1430). 

При нанесении на кузовные детали ав- 
томобиля меламидоалкидных покрытий 
для шлифовки используют шлифовочную 
пасту ВАЗ-1. Она состоит из дисперсного 
глинозема, минерального и раститель- 
ного масел, а также скипидара, кероси- 
на, поверхностно-активных веществ и 
воды. Внешний вид — розовая мазь без 
видимых посторонних включений. По- 
сле шлифовки покрытие имеет ровную 
глянцевую поверхность, н® без сильного 
блеска. Остатки пасты легко удаляются 
водой. 

Если во время ремонта кузовную де- 
АЫ меняют на деталь заводского изго- 
товл 
о пиве чер 

водской грунт. Его реко- 


вать для удале- 
ия шероховато- 


мендуют слегка прошлифо 
ния глянца и выравниван 
стей. 

От того, насколь 
ственно выполне 
качество окраски! 


ко тщательно и каче- 
шлифовка, зависит 


Краска — эк 
‘связующее тег 
пигменты 
› В состав краски 
астворители (сиккативы 
аторы), наполнители. 
Оль пленкообразующего вещества со- 
стоит В Том, чтобы при нанесении на по- 
верхность краска не стекала подобно во- 
де, а оставалась на поверхности в виде 
тонкого слоя. 
Пигменты представляют собой 
тонкие порошки разных цветов, которые 
в отличие от красителей не растворяются 
в окрашиваемом материале. Пигменты не 
только определяют цвет, но в некоторых 
` | ва красочной 

защитные противо- 


случаях улу ют 


пленки, 
корр 
`в краску для 
1 полимериза- 
› пленкообра- 


повышенных 


гемие 
Наполнители в в состав 
полимерных материалов легчения 


их переработки, прид ходи 
эксплуатационных ств (про 
стных, адгезионных, защитных), г 
удешевления краски. 
М Пластификаторы 
пластичность или эластичность 
» ных материалов. 
| Наконец, растворители а 
Аляют в краску для уменьшения вязкости. 

Существует несколько видов красок, но 
7 автолюбителя должны интересовать только 
’ эмалевые краски, представляющие собой 
тонкую суспензию пигментов в лаке. 

Лак — это раствор пленкообразного 
вещества в органическом растворителе, 
который после высыхания создает на по- 
верхности прозрачную пленку. 

Что такое цвет, говорить не надо. Ин- 
тересно, что один из основоположников 
массового производства автомобилей Ген- 
ри Форд говорил: «Мы продаем наши ав- 
томобили любых оттенков, но при усло- 
вии, что краска черная». 

Сейчас автомобили красят в самые 
азные цвета. У некоторых колеров есть 
собственные имена: «белая ночь», «Саха- 

ида». 
а можно классифицировать 
по трем ПНА р тону, яр- 
косто ет цветовой круг (рис.18), 
где 5 иболее близкие цвета стоят рядом. 


Свої 


слой к 
кузова 
видно», 
ел 
СКИ: 
эмаль С 
Сте 
щеё ок] 
а коле 
до пяти 
Важ 
эмалей 
то есть 
цвет по! 
Укрыва: 
пигмент 
рый, в ‹ 
Рис. 18. Цветовой круг центрац 
Одно 
а | для авт 
ом рекомендуют пользоваться стойко 
эре компонентов, которые долж: тия к 
› добавлены к краскам основного рально 
три подборе колера окраски авто- Этих свој 
30м: окрг 
вные цвета: красный, жел ла и опу; 
ний. Эти цвета получить сме выдержи: 
других цветов невозможно, 06 Слив вод 
Т цвета получаются смешением 0& держиван 
овных цветов, расположенных в Цвет 48 ч. Есл 
вом круге рядом, и прибавлением К НИМ че Покры. 
при необходимости белого и черного цве тохранил 
тов. айтек ор 
Например, при смешении желтой обо войст 
красного получится оранжевый Е’ по значен 
красного и синего — фиолетовый» СИ соле бук 
и желтого — зеленый, при добавлений в Нач. _ Зна 
синюю краску белой — голубой; 08 лева и 
ещездобавить немного зеленого — О фера: Есл 
зовый, 5 х Ик 
Для получения ярких цветов необ | кры ние 
димо смешивать только два оном в И, М М не 
цвета и ни в коем случае не доб", ша аа 
третий — получится серый оттеНО* Хонсер ро 
пример, для получения яркого 367 достой а 
цвета следует применять синюю И аз ае 
тую краски, не имеющие красного ния 


ка (непригодна для этой цели Э 
держащая желтый свинцовый 
красным оттенком, но зато из’ 
получить яркий оранжевый ЦВЕ 
шении с красной краской). | 
Колеровку начинают 
минимального количества 


елтый 


А 


‚льзоватья 


да через стекло 
дет у окрашенн 
места через некоторое время а ео 
ски. Следует знать, что через 2..3 недели 
эмаль становится более темной. 

Стекло помогает посмотреть в буду- 
щее окраски автомобиля. Во время подбо- 
ра колера иногда приходится смешивать 
до пяти составляющих. 

Важной особенностью окрасочных 
эмалей является ее укрываемость ; 
по есть способность краски закрывать 
цвет поверхности, на которую ее наносят. 
Укрываемость зависит от концентрации 
пигмента в краске и толщины слоя, кото- 

рый, в свою очередь, определяется кон- 
центрацией краски. 

Одно из основных требований к краске 
для автомобиля ее атмосферо- 
стойкость и стойкость покры- 
тия к воде, бензину, мине- 

ральному маслу. Для проверки 
этих свойств поступают следующим обра- 
30м: окрашивают небольшой кусок метал- 
ла и опускают его в емкость с водой, где 
выдерживают в течение 72 ч, а затем, 
Сливіводу, заливают бензин АИ-93 и вы- 
держивают пробный кусок уже в течение 

ч. Если после этих испытаний краска 
не покрылась пузырями, не отслоилась и 
сохранила свой блеск, то смело присту- 
Пайте к окраске автомобиля. 08 

Свойства покрытий отражены в х 

значении. У покрывных матер те 
после букв идут цифры, селишерлад гиса 

— значит, это грунтовка; также чот. 
Начают и масляную краску; 00 — Е 
левка. Если первая цифра 1 — это ат 

Феростойкая краска, то есть ОЕ 
Хранение окрашенного издеди ГАНЦ. 
мм небом (например, _ ограниченно 
К И или 
ростойкая; 3 — ЗИ о во- 
вационное покрытие; специального 

ое покрытие; бензостойкое; 7 
чения; масло- и Но 

и йкое; 8 — термостой 
т золяционные свойства. 
024 е за первой, озна- 


жать нужную температуру для затверде- 


тим, что при покупке автомобиля к нему — 
прилагается бан 


однако, кро 


кровным слоем не имеет. Даи цвет такой 
же только сначала: спустя 3...4 года после 
покупки оттенок краски изменяется. 

В настоящее время наибольшее рас- . 
пространение получили более техноло- 
гичные алкидные эмали — глифтале- 
вые и пентафталевые краски. 

Однако алкидные эмали имеют недо- 
статочно высокие декоративные свойства. 
Достаточно посмотреть на общественный 
городской транспорт или грузовик, и все 
становится ясным. Они окрашены эмале- 
вой краской ПФ-1147 и ГФ-1147. Поэто- 
му невзрачные алкидные эмалевые кра- 
ски были заменены алкидно-меламино- 
выми, в состав которых вводятся мелами- 
но-формальдегидные смолы. Взаимодей- 
ствие компонентов в таких красках про- 
текает только при высоких температурах 
(110...130°С), поэтому в результате обра- 
зуется покрытие с высокой твердостью, 
эластичностью и ударопрочностью. 

Суспензии пигментов в алкидно-ме- 
ламиновом связующем обозначатюся бук- 
вами МЛ, например МЛ-197, МЛ-1110. 
Эти эмалевые краски содержат расти- 
тельные масла. Перед их употреблением 
производят: разжижение с помощью раз- 
бавителя Р-197. В практике часто приме- 
няют краски югославского производства. 

Для ремонтных целей выпускают эма- 
левую краску МЛ-1195 одиннадцати рас- 
цветок. Она затвердевает при 80...85°С 
за 30 мин. 

В домашних условиях создать и выдер- 


вания таких эмалей не всегда возможно. 
Известны случаи изготовления сушиль- 
ной камеры из подручных материалов. 
Так, автолюбитель В.Макрский сушиль- 
ную камеру собирает из фанерных пане- 
лей в виде ящика, по бокам которого вни-' 
зу имеются два отверстия, куда он встав- 
ляет горящие паяльные лампы. Так как 5, 
при работе паяльных ламп количество У 
кислорода в ящике быстро уменьшается 
то сушка фактически идет в инертной 
среде и фанера даже не об гливается, а. 
слой краски высыхает за 0...40 мин 
имеет хорошую пленку. . 
Можно высушить Эмалевую крас 

основе алкидно-меламинового с 
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УА закон способ предохранения 
от пыли: автолюбитель Ю .Герасименко 
добавляет в эмалевые краски нитроцил- 
люлозный лак НЦ-222 или НЦ-224 из 
расчета 100 глака на 500 г эмалевой кра- 
ски. Если краска получается густой, то до 
необходимой зязкости ее доводят путем 
введения растворителя № 647. Через 15 
мин после окраски пыль приставать к по- 
верхности не будет. 

При использовании катализаторов для 
отверждения красок необходимо ПОМНИТЬ, 
что все они токсичны, и работать с ними 
нужно в хорошо вентилируемых помеще- 
ниях или на открытом воздухе. 

Эмалевые краски, высушенные с по- 

› мошью катализаторов, досушивают на 
\ солнце, что повышает их качество. Одна- 
ч | ко покрытия, отвержденные при комнат: 
__ 1 ных температурах, имеют некоторые не- 
Ҹ 7 достатки: по своим физико-химическим 
показателям, защитным свойствам и мас- 
лобензостойкости они, как правило, усту- 
пают покрытиям горячей сушки. Если на 
светлые покрытия, отвержденные холод- 
ной сушкой, попадают капли мазута или 
темных смазочных масел, то они диффун- 
дируют в краску, и после их удаления ос- 
таются темные пятна. 

В последнее время получило широкое 
применение окрашивание автомобиля с 
помощью рефлексныж красок, в состав 
которых входит алюминиевый пигмент, 
Автомобили, окрашенные такой эмалевой 

Й еталлическим эффектом, по- 
краской с м б 

ют слоем лака, чтобы 0 еспечить 
Крыва Последнее создает почти непреодо- 
Блеск, трудности при подкраске повреж- 
Рансар Дело в том, что лаки эти не 


денных мест. от желтого до 


имеют цвет 
бесцветны, а и незначительное измене- 


лака приводит к заметному 


енка, 
ть что при повреждении 


такой окраски лучше попытаться место 


повреждения замас 

полоской кировать, например | 

М рене В цвета. Если это ет 

и 0, то приходится перекращи: 
учшем случае всю панель, а об 

Но весь автомобиль. т Ра 

Зачастую бывает так, что при ремонте ' 
под рукой нет эмали на той же основе, ц С 
и эмаль, которой окрашен автомобиль, В 
этом случае необходимо знать, что алкид- 
но-меламиновые краски на основе алкид- 
но-меламинового связующего можно по. 
крывать нитроэмалью. Но в то же время 
дефекты покрытий из нитроэмали исп. 
равлять алкидно-меламиновой эмалью 
нельзя! 

В случае необходимости нитроэмале- 
вые покрытия легко снять ацетоном, рас- 
творителями № 646, 647, 648 либо смыв- 
ками, указанными в табл:6. 

Самое большое распространение 
получили смывки на основе органиче- 
ских растворителей. Они представляют 
собой сложные составы из смеси органи- 
ческих растворителей, замедлителей ис- 
парения, загустителей эмульгаторов и 
разрыхлителей. 

Промышленность выпускает готовыек 
употреблению смывки, но они не всегда 
есть в продаже. 

Самую простую смывку удается при: 
готовить в домашних условиях следую а 
щим образом. Мелко наструганный пара | 
фин (10 частей по массе) растворяют при ў 
температуре 70...80°С в ксилоле (45 час: 
тей). Когда масса станет прозрачной @ 
необходимо охладить до 40...45°С и, п 
мешивая, добавить в нее ацетон (45 час: 
тей), а затем охладить до комнатной Тем; 
пературы. При нагревании смеси сл 
пользоваться только водяной баней» ПОЛ 
зоваться открытым огнем опасно — А к! 
творители могут загореться и привест К 
пожару. А 

Из смывок, изготавливаемых промыш 
ленностью, наиболее эффективны 
ки, содержащие хлористый метилёв зн в 
ности, смывки СП-6 и ©П-7 про ые І 
чены для удаления меламинофо х) 
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р 
гидных, полиакрилатных и элок, 
покрытий. Смывка СПС-17сп новые № | 
мягчать эпоксидные, полиурета а — 
алкидные покрытия. я 
Для удаления старой красот 
нужно с помощью кисти или Ш 


толщиной в 1...3 мм 
мин.. Степень размягчения 
риодически проверяют С П0 
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няют» растворитель "9 
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Пленку, что приводит к набуханию и от- 

аиванию покрытия. После размягчения 
Старого покрытия и его отслоения снять 
Краску не представляет труда. Если с пер- 
оо раза удалить покрытие не удается, то 

ерацию повторяют. Е А 

Сваты с поверхности набухший слой 
Старого покрытия лучше собрать в герме- 
?ичную тару и затем еще раз использо- 
Вать, тем самым сэкономив смывку. 

Если в смывке нет загустителей и па- 
Вафина, то лучше пользоваться так назы- 
замым методом примочек, для чего под- 
Лжащее удалению покрытие накрыть 
Феткой, смоченной расворугелем, и 
отно прижать ее к поверхности. “ал- 
У время от времени следует увлаж- 


начавшейся коррозии можно 
рхности обработкой круп- 


| Жидкое мыло (623 РЕНИ 


Помещение, в котором проводят окра- 
сочные работы, должно иметь хорошую 
естественную или принудительную вен- 
тиляцию. 

Большинство органических раствори- 
телей, с которыми имеет дело автолюби- 
тель, не только токсичны, но и пожа- 
роопасны. Их пары образуют с ее. 
взрывоопасные смеси, которые способны 
легко загораться или взрываться при по- 
лелин источника огня. 

оэтому в таких случаях реком - 

юг сея держать под рукой глекислот- 

огнетушитель (0У-2, ОУ-5 или ОУ- 

м он и два пенных химических ог- 
А щик Бах, ЭЯ 

с песком и лопатой, 
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ельз е 
о держать рядом растворители и 
ах аккумуляторов, так как это 
} вести к воспламен Б 
ЗЯ а ению раство 
а При работе с растворителями не допу- 
скается применять открытый огонь и ис- 


пользовать приборы с открытыми нагре- 


вающимися элементами. В помещениях, 
где производят окрасочные работы, все 
элект] Е и и осветительная аппа- 
быть во взрывобезопасном 
У из-под краски и иные 
эчищать от краски инс- 
ощим искрения: медны- 
іиевыми скребками, щет- 


В зависимости от природы пленкооб- 
разующего материала, от растворителя 
(разбавителя), входящего в его состав, а 
также от объема окрасочных работ при 
меняют тот или иной способ нанесения 
лакокрасочного материала. 

При проведении ремонтных работ по 
восстановлению окраски кузова автомо- 

‚ биля используют три метода: пневмо 
\ распыление — для окраски внешних 
панелей кузова, к которым предъявляют- 
’ ся высокие требования, кистевой — 
для всех остальных поверхностей, а так- 
же метод окраски с помощью 
поролонового бруска (для мел- 
`ких участков покрытий). 

Пневматическое распыление — наи- 
более распространенный метод при ре- 
монте лакокрасочных покрытий автомо- 

бильного кузова. 

(Сущность способа заключается в дроб- 
лении (распылении) лакокрасочного ма- 
териала Вур сжатого воздуха до частиц 
размером 10/— 60 мкм. Частицы аэрозоля 
переносятся струей сжатого воздуха к 
поверхности окрашиваемой детали, 
прилипают к ней и растекаются по по- 
верхности. 

Этот способ позволяет наносить почти 
все виды лакокрасочных материалов, ок- 
рашивать изделия самой сложной конфи- 
гурации и получать требуемое качество 
‘окраски. 
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Рис. 19. Вискозиметр ВЗ-4: 1 — резервуар; 2 = 


желоб для стекания избытка краски; 3 = сопло 


ку для пневмораспыления разво- 
зкости 17 — 30 с по ВЗ-4, Пояс: 
› вязкость лакокрасочных матері: 
актеризуют условной ве 
‚м в секундах, за которое 
материал вытекает черв 
ое сопло вискозиметра. Нан 
остранен вискозиметр марки 
даже вискозиметры бывают 
ко, однако его не очень сложно изгот 
вить на токарном станке (рис.19). 

Из рисунка видно, что вискозимий 
представляет собой резервуар, состо 
из цилиндра, переходящего в конус 00 
плом диаметром 4 мм. 

Для измерения вязкости матери 
вискозиметр крепят на каком-ли 
тиве в вертикальном положении Сое 
вниз, под вискозиметр ставят сосуд кеса 
стью 150 — 180 мл. Отверстие вот | 
крывают (хотя бы пальцем), В ВИ 
метр заливают испытуемый № 
вровень с краями. Затем ОДНОВР 
включают секундомер и отпуск 
лец, В тот момент, когда струя. 
прерываться, секундомер останав 

Время в секундах, за котор! 
лакокрасочного материала выте" 
скозиметра, является услови“ 
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рис. 20. Схема установки для пне 

спыления: 1 — компрессор; 2 — 
делитель; 3 — ресивер; 4 — шланг: 
распылитель 


вматического 


| 
турах краски более текучи. Нормальной 
| считают температуру 18...23°С. 

Шри окраске пневмораспылением ис- 
пользуют ручные краскораспылители 
различных марок: КР-10, КР-20, КРУ-1, 
КРВ, КРП-3, КРА . С их помощью в 
ручном режиме ается , окрасить 
00200 м” поверхности в 1 час. Сжатый 
воздух (давление ... 6%10 ° Па) пе- 
ед подачей в распылитель нужно очи- 
(тить от влаги, масла и других загрязне- 
кий, пропуская через масловодоотделите- 
лии фильтры (рис.20). Масловодоотдели- 
тель представляет собой сварной резерву- 
арі цилиндрической формы с выпуклым 
Днищем и плоской крышкой. Внутренняя 
часть резервуара заполняется фильтрую- 
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-4: 1 — резервуар; 2 — 
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Рис. 21. Схема аэрозольного баллона 


духа для распыления. Для окраски не- 
больших поверхностей можно ‘использо- 
вать аэрозольные баллоны с краской 
(рис.21). 4 

Иногда при отсутствии сжатого возду- 
ха автолюбители используют в качестве 
источника сжатого воздуха обычную ав- 
томобильную шину и насос для накачки 
шин, но в этом случае давление воздуха 
будет меняться и окраску удается осуще- 
ствлять только с помощью распылителей 
простейшей конструкции. 

Такой пульверизатор. можно изгото- 
вить своими силами. На рис.22 видно, что 
из баллона под действием сжатого возду- = 
ха, который подается по шлангу, краска 
поступает в распыляющуюзголовку, со- Я 
здающую необходимый факел. = 

в гараже нет компрессора, то 


мате 


Рис. 22. Простейший пульверизатор Рис. 23. Схема электрического распылителя 
«Ореол—5М4»: 1 — всасывающая трубка с филы- 
ром; 2 — бачок; 3 — корпус; 4 — сопло; 5 = на 
сос; 6 — дроссель; 7 — ручка регулирования по- 

х Е дачи краски; 8 — кнопка выключения насоса; 9 = 
распылитель марки соединительный шнур 
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красочных материа- 
мя ок- 


пля | Ы 
лов при малых объемах работ: вре 
раски 1 м“ поверхности составляе 
мин. 7 
Включение прибора в сеть произво- 
дить нажатием на кнопку. Электрическя 
ток поступает на катушку дросселя, 


сть из бачка и распыляет ее 
опла. Регулировку выхода 
водят ручкой регулирования 


чинах дефектов, возникающих 
‹е, и способах их исправления 


Таблица 7 


іЯ 


Дефекты Причины дефектов _ | Способы исправления 

1 2 3 

| Эмаль или грунтовка свернулась Применен не тот растворитель Лакокрасочный материал ё при 

| годен для дальнейшего ИСП 

| вания 

"Струя распыла неравномерна по|Неплотно собраны детали краско- |Разобрать краскораспылит й 

| сечению или бьет в сторону распылителя, воздушное сопло прочистить каналы дере вр 

| распылителя забито старой кра-|шпилькой, промыть детали 

| ской творителе с помощью ет асе 

| кой тряпки. Собрать краск детали 
литель, плотно подгоняя : 
одну к другой ей 

Краска из распылителя вылетает Засорено воздушное сопло краско- | Разобрать головку краскоаа а 


аспылителя 


теля 


отдельными брызгами 
В нерабочем положении из голо- 
вки выходит воздух 

Покрытие не высыхает, пленка ос- 
тается мягкой и липкой 


Не введен отвердитель. Под по-|Снять невысыхающий! 
крытием остался слой парафина, |кокрасочного покрытия; 
входящего в состав смывки. Под |поверхность бензином 
покрытием остался слой вазелина, |спиритом. Высушить 
примененного для предохранения |и заново окрасить ё 
поверхностей, не подлежащих ок- |об: 


Поры и 
тиях 


Плохой 
или шаг 


Подтеки | 


Сорн т 


несена на перес 
а (шпатлевки) 


Шпатлев 
ка недостаточ 
но - 
шена после мокрого шлифова рас 


Сморщивание и растрескивание 
покрытия 


Пузыри и раковины в покрытии 


Снять покрытие до металла. Зано- 
во провести окраск 


В эмаль попала в 
ода или мине- 
ральное масло р Че 
Распылителя 
Убка с фильт= 
пло; 5 — на 


Эмаль нанесена на недостаточно 
просохший предыдущий слой ла- 


| 


рования по: кокрасочного материала поврежденного покрытия 
я насоса; 9 = Заново нанести эмаль, соблюда. 
б режимы сушки г 
Эмаль нанесена на влажную по- Высушить поверхность перед ок- 
| верхность раской 
Слишком высокое давление возду- | Снизить давление воздуха при ок- 
аспыляет ее › ха при окраске раске 
эвку выхода Поры и мелкие отверстия в покры- | Эмаль разведена слишком легко- Для разведения эмали использо- 
ания Тиях летучим растворителем вать растворитель, рекомендован |* 
гулиров ный по ТУ на эмаль 
В эмаль попала вода Сменить фильтры масловодоотде- 
ИХ лителя 
озникающ а НО 
исправлений Плохой розлив эмали, волнистость|Слишком большое давление при| Шлифовать покрытие водостойкой 


окраске. Очень вязкая эмаль шкуркой до полного выравнива- 
ния поверхности. Протереть по- 
верхность ветошью, смоченной 
растворителем, до полного удале- 
ния остатков пыли от шлифова- 
ния. Эмаль разбавить растворите- 
лем до рабочей вязкости. Умень- 
шить давление воздуха при рас- 
пылении 


стым | Шлифовать покрытие водостойкой 
шкуркой до полного устранения 
дефектов. Удалить лиф 
иал слиш-|пыль ветошью, смоченной уайт- 
лакокрасочный мя спиритом, и окрасить заново 
кома ЕМЕА после нанесения не Нанесенный слой эмали выдер- 
Сло жан! при 18...22 -С, а слиш-|жать при 18...22 С до удаления 
большей части растворителя и 
только после этого сушить при по- 
вышенной температуре 


или шагрень на покрытии 


Эмаль нанесена слишком тол! 
слоем 


Подтеки эмали на покрытии 


помещении 


пастой 


Прикосновение к невысохшему|Не 
_|слою эмали одежды, шланга и пр. 


Э, 
Ра Знотоң ность покрытия 


Плохо 
а, пу 10добран колер эмали |Правильно подобрать колер 
хо перемешана Хорошо перемешать эмаль 


и 1 
р сушке с помощью рефлекто- | Обеспечить равномерный прогрев 
ров отдельные Участки нагрева- 


кровельного железа. 


согласно эс 
— Мой адрес: 


титься к вам с просьбой. Дело в том, что я занимаюсь индивиду е 
вой деятельностью, а именно — кую металл. Помимо всего прочего» ; 


стране огромный, а то, что выпускает промышленность, вызывает 
я выброшенные на ветер и не более. Какие-то уродцы из 
Е 


ственной легированно 
Й мент изготовляется из высококаче 

атру Готов высылать наложенным платежом л 
япон кизам заказчика по сходным ценам. т, 
682916, Хабаровский край, р-н им. Лазо и Мухен, у) 


вая, 1, Корнееву Александру Александровичу. 
аі. 2 51» г 


об 3 


е высушиваемой поверхности с П 6: 
лись до разной температуры мощью частого изменения вом С } 
жения рефлекторов. Контроль Б 
температуры проводить, измер 
ее с обратной стороны высушивае_ 
мой поверхности | Ю.Е. 
Потускнение в Э І > 
о таща Лакокрасочный материал содер-|Сменить фильтры маслово, у р 
жит воду лителя. Эмаль, загрязненная во. | | 
дой, к употреблению непригодна —— 
НОЕ И с — | В‹ 
Побеление нитроэмалевых покры- | Слишком низкая температура |Высушить эмаль в соответствии с | ел 
тии сушки покрытия технологическим режимом | овек 
Слишком высокая влажность воз- Влажность воздуха не должна і л 
духа или низкая температура при |вышать 70%, а температура ду- | он ЭТ! 
окраске ха должна быть не ниже +15°С } родом 
| Неправильный состав комбиниро- | Добавить в эмаль 8...10% бутил- Р. 
|ванного растворителя ацетата или амилацетата кие Е 
| {В эмаль или в растворитель попала |Эмаль, загрязненная водой, к 
| воде употреблению непригодна обычн 
| ВЕ празд: 
і. == == == имели 
Оттуд: 
Очень бы хотелось закончить словами — И не только в силу дефицита тех змей». 
возьмите эту статью, прочитайте ее вни- или иных материалов или деталей, а ме нап 
мательно, и она вам поможет. из-за дефицита знаний химических различ 
Нет! Это было бы преувеличением. терминов, названий, марок веществ, Инт 
Поэтому более правильнее ск: > — Иногда серьезное пособие может про- не все 
статья является попыткой ответа на чек сто запутать читателя, что и когда СЫ ; 
ев жи нужно применять. ы 
торые вопросы, возникающие в ж уж И . а 
а битела, любящего выполнять работу Здесь была сделана попытка пройти по рибор‹ 
Ввоими руками. лабиринту накопленных знаний путем (для аэ 
| Автолюбитель в повседневной жизни кратких указателей пути поддержания ри вит 
Галкивается с множеством проблем, для кузова автомобиля в первозданном ео с 
Готорых нет простых и очевидных путей янии. Насколько это сделано хорошо, Е ВЫ, 
ешения дить Вам, читатель! д робча 
} тко; 
то 
—.—— (1 рую О! 
—-— э метр; 
т ны Кром 
. ) 
конс? © 
1 ә, Онструх 
Уважаемая редакция! А 
С большим удовольствием читаю ваш журнал, подписчиком коего азли а н -то и 
Немало почерпнул из него нового и интересного для’ себя. А сейчас хочу 02 неона ч; 


Й е 
ляю инструмент для резьбы по дереву, включая В Цосело ута ли быть нтр 
дил, даже впрок, а ездить и торчать на рынке накладно. Спрос н посад) Раст 


‹ита тех 
талей, 4 


энтересно 
ои змеями». 


Г] е. 


Ю.Е.ЧУПРОВ 
2} РТА: 


агу <. 


ранние 


Воздушный змей, пожал 
вое летательное устройств 
ловек сумел поднять 
он это с помошью вет 
родом из Китая, гле ими любовались уже 
3,5...4 тысячи лет тому назад. В те дале- 
кие времена зану 
обычно сопровож, 
праздники, причем 1 
имели форму сказочного дракона-змея. 
Оттуда и появилос вание «воздушный 
змей», Мастерились также змей, по фор- 
\с напоминающие птиц и бабочек, в виде 
различных геометрических фигур. 

Интересно, что эта древняя игрушка 
В всегда служила только для забавы. 

ак, в начале нашего века она стала при- 
меняться для подъема метеорологических 
Приборов, радиоантенн, фотоаппаратов 
(для аэрофотосъемки). И тут нет ничего 
Удивительного. Воздушные змеи просты 
по конструкции, просты в изготовлении, 
дешевы, а грузоподъемность, например, 
коробчатых змеев достигает а 

в, высота же, = 
ТУ ни Подимакотся, несколько тысяч 
(1) метров. 


уй, самое пер- 
©, которое че- 
В воздух. И сделал 
ра. Воздушные змеи 


всевозможные 
как правило, 


сначала несколько правил, которие 
ходимо соблюдать при изгото 

п Летающих игрушек. 

нтр 


«Монах» 


~ го змея, изготовляется он из 


С помощью этих стропок змею придается 
наивыгоднейший угол наклона его корпу- 
са к потоку воздуха для создания наи- 
большей подъемной силы. При наруше- 
нии этого правила змей или не полетит, 
или будет летать плохо, не поднимаясь 
высоко в воздух. 

Особое внимание нужно обратить на 
хвост, который является не столько укра- 
шением летающего воздушного змея, 
сколько выполняет функции руля. Поэто- 
му, если он будет неправильно отрегули- 
рован, то змей либо не взлетит совсем, 
либо будет летать неустойчиво, вращаясь 
в разные стороны. 


«Монах» —простейший 


> 


1 


> 


Рис. 1. 
«монах» 


Последовательность изготовления змея 


корпуса, пут, хвоста и нитки, с помощью 
которой он запускается. Из бумаги выре- 
зается квадрат А, В, С, Р, как это по - 
но на рис.!. Длина стороны ква; 
15...20 см (не более). Затем этот лист сги- 
баем пополам по линии АС. Загиб с нажи 
мом прогладим, чтобы след от него четко 
обозначился после развертывания листа. 
Затем уголок листа с вершиной В согне 
Еак, чтобы сторона АВ листа совмести- 
А лась со стороной АС. Перевернув заготов- 
у на другую сторону, таким же образом 
отогнем уголок листа с вершиной 0, что- 
бы сторона В также совместилась с ли- 
нией АС. Все загибы не забывайте тща- 
тельно проглаживать утюгом. После этого 
уголок листа с вершинами В и р ото- 
гнуть, совместив стороны ЕВ и Е’) соот- 
ветственно со сторонами АЕ и АЕ’. Про- 
гладив утюгом загибы, развернем изде- 
лие. Это корпус «монаха». Его крылышки 
ВЕЕ и ОЕ’Е’ должны быть развернуты в 
разные стороны. В точках Е и Е’ крылы- 
шек и в точке С корпуса монаха прореза- 
ем небольшие отверстия для крепления 
его оснастки. Сначала, используя отвер- 
стия, в точках Е и Е’ привязываем нитку 
для пут такой длины, чтобы длина сло- 
женной вдвое Нитки равнялась Е 
высоты АК треугольника Е рее 
Через отверстие, расположенное в точ 

ост, который изготавли- 
С; закрепляем ХВ , й тесьмы или 
вается из хлопчатобумажной т 


ленты (если есть мочало, 


‚не нитки, как показано нг 
то из него). Ши-— зывается нитка, нам 


в) 


Рис .2. Крепление хвоста к змею «монах». 


Натка для запуска 


Рис. 3. Крепление путы 


рина ленты 1,5...2 см, длина 
стороны АС корпуса «монаха» 
корпусу крепим так. Лента ( 
девается в отверстие, 3 
кромкам сшивается нитка 
казано на рис.2. К путам: 


а 
Этот змей, как, естественно, и другие | 
э 
типы воздушных змеев, запускается при | 
наличии ветра или восходящих потоков | 
теплого воздуха. Подготовка «монаха» к | 
полету заключается в подгонке его п 
г 


змей при запуске начинает крутиться 
вправо или влево — значит, нитка 


6 


| 
| 
! 
| 
| 
| 


СЯ е 
кий. Придется удлинить хвост или привя- ОЕЕО 
зать к его концу небольшой пучок травы 

или щепку. Правда, змей с довесками на 


——щ——— 


Рис.4. Расположение реек корпуса плоских зме- 

п хвосте будет выглядеть не очень красиво. ев разной формы: а — прямоугольная; 6 — треу- 
| «монах» начинает плохо взлетать ине гольная; в — пятиугольная; г —_шестиугольная; 

/ у: набирает высоту, то хвост тяжел. При пра- А- в виде вытянутого пятиугольника; е — в виде 


РБ вытянутого шестиугольника 
вильной регулировке «монах» набирает до- 
статочную высоту и устойчиво летает, 


слегка виляя в полете вправо и влево. пяти- или шестиугольников боковые сто- 


! роны по длине должны быть равны шири- 
| т не корпуса. Длину же корпуса делают в 
пух | 1-1 { полтора раза больше его ширины. Соот- 
ношения размеров корпусов плоских зме- 
ев разной формы даны на рис.5. 
01“ Плоский змей имеет более сложную по = не 
‚ сравнению с «монахом» конструкцию. По 
форме различают змеи в виде прямо- 


| в в 
: | ал] 
угольника, равнобедренного трёугольни- вс КУ". 
ка, правильного или вытянутого много- | 
угольника и др. (рис.4). Основные детали | х 
плоского змея: корпус, путы, хвост, ни- ) м 
тки (шнур). При желании змей можно 
снабдить трещоткой. а 
в 


=— -" 


‘| 


Расчет плоского воздушного змея 


Ч к в М 
: У змея квадратной формы все стороны 
5 корпуса, естественно, равны. У змея в у ч 
‚ виде прямоугольника меньшая сторона | = 
д м са должна составлять 3/4 длины 
ьшей его стороны. У змея в виде рав- | 


О треугольника длина его · зуе 
быть примерно в полтора ил. =. 

ны (основания этого А у Е. 
саа „ ИС.5. Соотношение разме ов у 
ских змеев разной РА р Хр у 


а= 
ГЕ 


6 Общивка 
(бумага или пленка) 


с. К ус змея прямоугольной формы в сбо- 
Ри о. орпус змея г 
рямоу о р в 


Корпус плоского воздушного змея со- 
стоит из легкого деревянного каркаса и 
обшивки. Материалы для изготовления 
каркаса: ивовая лоза (прутки), стебли ка- 
Г ‹и из бамбука, дранка 
пы. 
размеры корпуса 


по 


Приняв 
этим размерам вырезают обшивку и на 
нее наклеивают рейки корпуса. Вначал 
наклеивают рейки по краям обшивки, а 


змея, 


затем на перекрещивающиеся рейки. 
Клей применяют самый разный: столяр- 
ный, казеиновый, БФ и даже клейстер из 
муки. Концы реек должны выступать за 
края обшивки на 3...4 см. По всем углам 
| корпуса перекрещивающиеся рейки нуж- 
ПХ но обвязать нитками. Сборка корпуса по- 

я азана на рис.б. Когда корпус высохнет, 
[о рейке АВ нужно его прогнуть, остав- 

_ № общивку на внешней стороне, и за- 
фиксировать этот прогиб с помощью ни- 
тки, натянутой между концами прогну- 
той рейки (рис.7). На стягивающую ни- 
тку можно укрепить трещотку, показан- 
ную на рис.8. Во время полета змея под 
воздействием воздушных потоков, тре- 
шотка будет быстро вращаться на закреп- 
ленной нитке и трещать. По своим разме- 


‚ ткани шириной 1,5...2 см (пс 


Сир). К подхвостку в 


Обшивка 


Рис.8. Устройство трещотки 


рам трещотка должна быть изготовлена 
так, чтобы, вращаясь, она не задевала 
корпус змея. 

Теперь приступим к изготовлению 
(стропок) змея, конструкция которых по- 
казана на рис. 9. Для этого к углам корпу- 
са в местах пересечения реек (точки Аи 
В) привязывается нитка такой длины, 
чтобы середина нитки (точка К) при на- 
тяжении достигала центра корпуса змея 
{точка О). Получим верхние стропки АК 
и ВК. Затем в точке О корпуса прокалы- 
ваются два отверстия (по обе стороны ли- 
ста пересечения центральных реек), в 0т- 
верстия продевается нитка и прочно завя- 
зывается вокруг реек. Длина этой нижней 
стропки равна расстоянию на корпусе змея 
от точки О до середины рейки АВ. Связав 
верхние стропки АК и ВК с нижней строп 
кой в точке К, получим путы (уздечку). 
Теперь проверим, равны ли стропки АКИ 
ВК между собой, так как в случае их не 
равенства змей в полете будет крутиться 
К точке К пут привязывается нитка, 6 
помощью которой запускается ЗМЕЙ 
Заметим, что эту нитку можно закра 
пить в центре корпуса змея, 0044 
часть ее (ОК) будет выполнять роз 
нижней стропки, что повысит р 
ность соединения ниток в точке К № 
ты к корпусу змея крепятся со сторон А 
расположения обшивки корпуса» 
воздушные потоки при полете 
прижимали обшивку к приклё 
рейкам корпуса. 

После изготовления пут при 
изготовлению «змеиного» 
рый состоит из собственно Хв0С72 
подхвостка, для которых 10 
тесьма или полоска хлопчато. 
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Рис.9. | 


Подхвос 


чало). Подхвосток привяз! 
ми к нижним углам корпу! 


(устройство и размеры. 
на рис.10). Заметим, 


у 


хвостка СМ и ОМ должны б 
иначе змей в полете будет кру 


Регулировка змея 


] 


Если змей не взлетает или взлетает, 
но не набирает высоту — значит, тяжел о 
его хвост. Нужно в этом случае хвосг уко- ‘ 
ротить. Если же змей и после укорачива 

ния хвоста вновь не набирает высоту — 


следует изменить (удлинить или укоро- 
ў Изготу Нижняя стропка тить) нижнюю стропку пут. В случае, 
не зад | когда змей при взлете крутится вправо 
а или влево, проверьте равенство длин вер- 
Товле хних стропок частей подхвостка. Если 
Нию здесь все в порядке, то мала длина хвоста. 
Я Кото 

- рых | Для проверки привяжите к нижнему 
< Лам кор | концу хвоста небольшой пучок сухой 

ек (то У 


\ б: а травы. Если после этого змей перестанет 
такой Рис.9. Конструкция пут крутиться, начнет взлетать и быстро-на- 


из корпуса 


ка К) прв бирать высоту, то этот дополнительный 
корпуса зи м" Гу груз снимите и удлините хвост. При пра- 

ГІ | ў вильной регулировке змей должен хоро- 

хе рот „А шо взлететь, быстро набрать высоту и 

пуса прокат | уходить вдаль по мере распускания ни- 

бе стороных | тки, на которой он запускается. При этом 

ых реек), ви | он будет парить в высоте, слегка виляя из 
и прочноз? | стороны в сторону. Конечно, нитки для 

ЭТОЙ ни изготовления пут, запуска змея должны 

ха сез8 быть крепкими, иначе под напором ветра 

ча кор У я змей просто-напросто оторвется. Путы и 

я Авна | хвост для плоских змеев другой формы 

> ниж) | делаются аналогично. 

туТЕ, 

и стро 

Б случа“ 

удет кр Ни! 

скает з | 

‚ мож В | Коробчатый воздушный змей корен- 
Я зи ЕТЕЙ | ным образом отличается от своих 
поли р: | предыдущих собратьев по конструкции 
5 ыси? и обладает значительно большей подъ- 
Э Ж емной силой. Коробчатый змей, пока- 


полиэтиленовой 


ны сосны, ели 
использовать также л 
ые Не 


Верхняя крестовина 


Рис. 11. Коробчатый воздушный змей 


Рассмотрим устройство коробчатого 
змея в виде прямоугольного параллелепи- 
педа — наиболее простого из всех воз- 
душных змеев данного типа (рис.12). 


Обычные соотношения меньшей и боль- 
шей сторон каждый прямоугольной грани 
каркаса — 1:3 или 1:4. Длина диагональ- 


т 
ных реек, служащих для создания у 
кости каркаса и расположенных в 
ней и нижней его частях, легко рассо 
вастся по теореме Пифагора. Конечно 
размеры диагональных реек корпуса ка, 
вверху, так и внизу, должны быть оди 
наковыми. Ширина а полотна покрытия 
корпуса составляет 1/3 от высоты кор- 


пуса. ‘ са, д: 
Все рейки изготавливают на 100 мм 
больше их рассчитанной длины для того, = го ЗА 
чтобы каждая рейка своими концами выг не и 
ступала на 50 мм за узел крепления реек | С 
между собой. В месте крепления рейки ой 
перевязываются крест-накрест крепкими ат 
нитками, которые затем промазывают кле- СЕВ" 
ем. Готовый каркас обтягивается полосами ИВ 
ткани или полиэтиленовой пленки. К рей» ра 
кам ткань или пленка обязательно прикле- котер 
ивается или даже пришивается (а лучще строп 
сделать и то и другое), иначе обшивка мо- го зме 
жет сползти под напором ветра. Ноа 
Корпус коробчатого змея можно сде- 
лать не только в виде параллелограмма, 
но и ромбическим. Кроме того, к корпусу 
по бокам с двух сторон хорошо пристро- 
ить крылышки. Кстати, такие крылышки 
можно сделать и у предыдущей конструк Зад: 
ции корпуса коробчатого змея, Дело в в том, 
том, что эти крылышки при тех же разме воздуха 
рах корпуса ея значительно увеличива- ломих 
ют его подъемную силу, а также устойчи» ду вер 
вость змея в полете. Ромбический змей б равнове 
крылышками приведен на рис.13. Каждо а змей в | 
крылышко имеет форму прямоугольного’ ределен 
треугольника. Высота каждого из треу 8 отноше: 


токам в 


Конструкция коробчатого воздушного Рис.13. Конструкция ромбичи 


— прямоугольный параллелограмм) 


змея с крылышками 


можно сде- 
елограмма, 
‚‚ к корпусу 
по пристро- 
‚ крылышки 
й конструк" 


< 
АЗ 
с 


тольников равна высоте корпуса змея, а 
длина основания — ширине полосы по- 
крытия змея. Естественно, у змея с кры- 
лышками верхняя диагональная рейка де- 
лается длиннее на длину оснований двух 
крылышек. Крылышки выполняются из 
того же материала, что и обшивка корпу- 
са, да и крепятся к рейкам так же. 

Теперь о путах. В отличие от плоско- 
го змея путы коробчатого змея состоят 
не из трех, а всего из двух стропок 
(см.рис.12,13). Длина нижней стропки 
КО равна расстоянию ВК, то есть ши- 
рине полосы обшивки, а длина верхней 
стропки ВО — 2/3 ВК. Обе стропки ли- 

связываются вместе, либо можно их со- 
единить с помощью маленького кольца. 
К кольцу удобнее крепить шнур, на 
котором запускается змей. Размеры 
стропок,таким образом, у ромбическо- 
го змея такие же, каки у прямоуголь- 
ного, 


Задача регулировки змея заключается 
в том, чтобы при полете змея в потоках 
воздуха создать равновесие между кры- 
лом и хвостовым оперением, то есть меж- 
ду верхней и нижней обшивками. Это 
равновесие будет достигнуто тогда, когда 
змей в полеге займет положение под оп- 
ределенным, наивыгоднейшим углом по 
отношению к действующим на него по- 
токам воздуха. Такой угол у змея зара- 
нее выполнить очень трудно. Его можно 
определить только опытным путем в 
процессе регулировки длины стропок 
при запуске. 

Если змей не взлетает или взлетает, 
но не набирает высоту, то тяжело хвосто- 
вое оперение. Нужно удлинить нижнюю 
стропку и передвинуть ее место крепле- 
ния на рейке вниз. Если этим положи- 
тельный результат не будет достигнут, то 
следует укоротить верхнюю стропку. Та- 


| кую регулировку придется вести до тех 


пор, пока змей не начнет легко взлетать, 
быстро набирать высоту и вести себя ус- 
тойчиво в полете. Если змей в период 
_ взлета и при полете крутится, то слишком 
егчено хвостовое оперение. Придется 

и верхнюю стропку или укоро- 

< тый змей с высо- 


дер- вых сосновы 
919 р сти: 


чатый змей нельзя запус 
нитке: он ее оборвет. Для е 
нужно применить легкий круч 
или рыболовную леску — жі 

ром 1 мм. Если же захочется с пс го 
змея на поле, покрытом снегом, прока 
титься на лыжах, то надо построить зм 
с высотой его корпуса 1 и более мет 

Такой змей прокатит на лыжах, коньках 
и санках с ветерком. чз 


Мини-советы р 


Воздушные змеи можно запускать при 
скорости ветра от 3 до 14 м/с (наиболее 
благоприятная скорость 6...8 м/с). Ско- 
рость ветра поможет оценить следующая 
таблица. 


{ Дым поднимается отвесно или почти от- 
1 весно, листья неподвижны 


Движение ветра чувствуется, листья ше- 
лестят 


Листья и тонкие ветви деревьев постоян- | 
но колышутся, ветер развевает легкие 
флаги 


Ветер поднимает пыль и бумажки, при- 
| водит в движение тонкие ветви и деревья 


Качаются тонкие стволы деревьев, на во- 
де появляются волны с гребешками 


Качаются толстые сучья деревьев, гудят 
телеграфные провода, трудно пользо- 
ваться зонтом 


Качаются стволы деревьев, гнутся боль- 
шие ветви, при ходьбе против ветра чув- 
ствуется заметное сопротивление 


Ветер ломает тонкие ветви и сухие сучья 
деревьев, затр дняет движение 


С.Ф.МУТОВИН 


Если у вас не нашлось подходящей. 
тесьмы или мочала для хвоста воздушно- 
го змея, возьмите кусок ткани и 
те его, как показано на рис.14. 


С.И.КЕПЛЕВ аи 


Предлагаю оригинальную кон 
кон 

цию плоского змея в виде зве 
Каркас змея состоит из | 

е ром 


, = 
Линия разрыва 


РЕНИ л иа 


ШЕЛЕК 6 
о А 

о. 
РЕ і 20 

о 


Рис. 14. Лента для хвоста из куска ткани 


фанерных кружков толщиной 1,5 и диа- 
метром 70 мм. Змей усилен проволочным 
кольцом диаметром 382 мм, Кольцо при- 
креплено к рейкам нитками. Наружные 
концы реек соединены между собой рас- 
чалками из тонкого шпагата. Расчалки, 
собственно, и образуют основные конту- 
ры «звезды». Обтяжка змея «звезда» дела- 
ется из бумаги или ткани, желательно 
красного цвета. 

Размеры «звезды» могут быть разны- 
ми, но в тех случаях, когда размер змея 
превосходит 1,2 м, концы лучей следует 
снабдить предохранительными стяжками 


15. Воздушный змей в виде звезды 
иг : 


дима моталка (рис.18, 19 


из шпагата, иначе рейки-лучи отло 
ветер. Концы стяжек крепят к узлу 
дечки. Длина хвоста должна быть т 
мерно в 10 раз больше высоты змея. Уточ. 
няют ее во время запуска. ЛС 


| 
А.В.ТИМОФЕЕВ } 
Плоский «русский змей» состоит всего > г 
из трех планок: две из них расположены | Ри 
по диагоналям, а третья, верхняя, скреп- | 
ляет их. Если змей имеет большие разме « го 
ры, чем указано на чертеже, то надо доба: р 
вить посредине еще одну планку (на ри. 
сунке она показана пунктиром). Диаго- 
нальные планки скрепим в месте их пере, 
сечения, а затем привяжем к ним нитка. › 
ми верхнюю планку. По контуру змея на- 
тянем нитку, соединяющую все утлы, 
Планку и нитку промажем клеем и при- 
клеим к ним бумажную обтяжку змея, 
Края бумаги обвернем вокруг нитки и 
также подклеим (рис.16). Когда клей под- 
сохнет, верхнюю планку слегка стянем 
{ 
Рис.16. Плоский «Русский змей» р 
ис.18 
ниткой. Такой змей весьма устойчив в по } корпу; 
лете. · М полов! 
станке 
и т.д. 
Д.А.ЛИЩУК одна и 
: начена 
Простейший воздушный Мей Е (с рас: 
рый даже при равномерном движее жания 
скающего имеет вполне достато нии, 


тойчивость (его можно запускать, 
квартире), легко изготовить ИЗ 
бумаги (рис.17). 


ших воздушных змеев п 


м вокруг юп 
6). Когда кл 
нку слегка й 


Рис .18. Моталка 


корпус (он состоит из двух одинаковых 
половинок), выточить на токарном 
станке из плотной древесины, гетинакса 
и т.д. катушку, изготовить две ручки, 
одна из которых (с бобышкой) предназ- 
начена для вращения катушки, а другая 
(с расплющенным концом) для удер- 
жания катушки в неподвижном состоя- 
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змеях. Приведены чертежи и даны советы для по- 
стройки змея-биплана, конструкцию которого 
предложил австралийский ученый Лауренс Харг- 


рев. 


Ермаков А.М. Простейшие авиамодели: Кни- 
га для учащихся 5—8-х классов. — М.: Просвеще- 
ние, 1984. 

Целая глава посвящена дре, 
аппарату — воздушному змею. 
история постройки змея. 
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Рис. 19. Детали моталки: а — корпус; 6 — катуш- 
ка; в — рука с расплющенным концом; г — бо- 

* бышка, надеваемая на ручку крутилки; д — ручка- 
крутилка 


струкции змея «Чайка» американского изобретателя 

Гилгаллона, приспособления для запуска змея 
(моталки) англичанина Д.Йолана, «воздушного 
инженера А.Заводного из города Нико- 


Б.З.Капашева (Павлода; 


Свои материалы о воздушных змеях 
ли также С.Н.Красиловский Е 
Б.А.Ермаков (Волгоград), Андрей Сем 
чинск), В.В.Иванов (Красноярский 


А.Д.Стадник (Тернополь), Е.В.Пота И 
И.Е.Васалатий (Винницкая 
(Алма-Ата), А.И.Кузнецов (Кр 
И.П.Громак (Омск), Н.О.Хр 
ская обл.), В.С.Юрин (Гомель), 
кутская обл.). И.В.Колесни' 
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Вопрос Семкина В.Ф., Ярославль 
«Как крепить гипсолитовые круг и 
бордюр соответственно к потолку и 
стенам?» : 


Б.С.ХОХЛОВ 


К лаг 


Места установки круга и бордюра 
(карниза), если они покрыты побелкой, 
| очистите и тщательно промойте; поверх- 
| ность, покрашенную водоэмульсионной 
краской, просто промойте. 

Затем возьмите бечевку, натрите ее 
мелом или грифелем простого карандаша, 
натяните от одного угла комнаты до дру- 
гого, потяните бечевку на себя и резко от- 
| пустите. На стене четко отпечатается ли- 
| ния, она должна соответствовать высоте 
Я будущего бордюра (карниза). 

Там, где намечено установить на по- 
толке розетку (круг), с помощью каран- 
даша и нитки, привязанной к нему, 
чертите круг. Те места потолка и стен, к 
которым будут прилегать розетка и дета- 
ли бордюра, нужно насечь зубилом. Та- 
г кую же насечку следует сделать на сопря- 
таемых сторонах розетки и деталей бор- 
дюра. 

о ровать бордюр необходимо с уг- 
лов. Замерьте угол (к сожалению, в на- 
т ших квартирах «прямые» углы редко бы- 

т вают равны 90°) и поделите его пополам. 

| Распилите в стусле ножовкой (лучше по 
металлу) две детали под полученным уг- 
лом. Смочив подготовленную поверх- 
ность стен и потолка водой, нанесите на 
них жесткой кистью тонкий слой жидкого 
гипса. Гипсолитовую деталь также ув- 
лажните и нанесите на нее гипсовый рас- 
твор. Затем деталь, притирая (перемещая 

на несколько миллиметров из стороны в 
сторону), поставить на место. Когда будут 
гделаны все углы, можно крепить и ос- 
ые детали. Крепите детали бордюра 
по намеченной линии, не обращая 
на потолок, так как потолоч- 
. о положены неровно. 


на- 


А 
Й 


раствора уберите шпателем. Так 
пится и розетка. 


Н.Я.ЯСТРЕБКОВ 


Мне кажется, т. Семкин В.Ф. не со- у 
всем точно определил некоторые термины. : 

«Круг» — видимо, речь идет о розетте 
потолочной (автор статьи — бывший про- 
фессиональный лепщик, называет розет- 
ку розеттой). 

«Бордюр» — порезка угловая, которая 
ставится в угол примыкания потолка со $ 
стеной. 

‚ Если это так, то я рекомендую в пер- 
вую очередь места установки розетты или 
порезки хорошо очистить от мела (побел- 
ки) — сначала намочить и затем соскоб- 
лить шпателем. Перед установкой место 
установки обязательно слегка намочить 
водой «с кисти». 

Легкую розетту (диаметром до 400 мм) 
можно крепить к потолку на гипсовом 
растворе — набрать в емкость воды и за- 
тем в нее сыпать гипс до тех пор, пока он 
«не заполнится водой» и сверху воды не 
появится горка гипса. Затем хорошо пере- 
мешать раствор до консистенции густой 
сметаны без комков. Намочить в воде ро- 
зетту, наложить на нее раствор и с «ко- 
зелка» или со стола притереть (прида- 
вить) на размеченное место. Придержать 
минуты две-три, пока затвердеет раствор, 
затем убрать лишний раствор по перимет- 
ру розетты шпателем и размыть остатки 
кистью. 

Если потолок. деревянный, розетту 
крепят и шурупами, углубив их головки в 
розетту и заделав их затем раствором 
гипса. 

Розетта с выпуклым рельефом и зна- 
чительным весом устанавливается также 
на гипсовом растворе, но с дополнитель- 
ным креплением. В этом случае в розетте 
следует просверлить три-четыре отвер- 
стия, приложить ее на место крепления и 
через отверстия сделать отметки на по- . 
толке для устройства крепления. Затем в = 
местах отметок пробить или просве 57 
отверстия (желател 
бить в них деревя 
в пробки шур 


ри установке розетты к 


локи пропустить через отв 


Крепление 


пробка: 2 розетты на шурупах: 1 — деревянная 


— шуруп; З — розетта; 4 — стержень 


положить поперек отверстия стержень из 
нержавеющего металла (медь) длиной 
30...35 мм и диаметром 3...5 мм, предва- 
рительно проделав в розетте для него ка- 
навки, и, скручивая концы проволоки, 
притянуть через стержень розетту к по- 
толку. 

Убрать лишний раствор, замыть’ кис- 
тью с водой, места крепления заделать 
раствором гипса и зачистить их. 

Для установки порезки вначале на 
стене устанавливается деревянная, хоро- 
шо оструганная рейка на расстоянии от 
потолка, равном высоте порезки. 

Рейка устанавливается по уровню на 
всю длину стены (рейку может заменить 

4 легкий алюминиевый уголок). 

2а Крепится рейка (уголок) к стене либо 
с помощью густого раствора гипса в 
4...5 местах снизу, либо шурупами. 

\ Перед установкой детали порезки хо- 
оошо смочить в ведре с водой, развести 
псовый раствор до консистенции густой 
сметаны, положить раствор на тыльную 
часть порезки и, скользя по рейке, прите- 
реть деталь к стене. Лишний раствор уб- 
рать шпателем или ножом, заделать стык 
между деталями, зачистить его и размыть 


кистью С ВОДОЙ. ТАЦЫ 
По окончании работ рейку осторожно 


ЯТЬ. 
я Если стена оштукатуренная, необхо- 


димо на месте установки порезки сделать 


п 
У али поверхность стены смочить 


водой (кистью). 


о штукатурке и перед установ- 


Вопрос Шуры К 
гина В.А., Сумы 
мек. 2скажите,пожалуйста, как 
рогнивших венцов пр 

рубленый дом?» нреттри 


В.А.КРЮЧКОВ 


От автора 


В 1985 году я столкнулся с аналогич- 
ной проблемой, как и тов.Шурыгин А.В, 
из г.Сумы: как заменить сгнившие ниж- 
ние венцы без разборки дома? Практикив | 
подобных делах никакой. (Я инженер | 
электрик.) Долго ломал голову: с чего наг 
чать? Достал литературу, ознакомился с 
ней, прислушался и к советам стариков." 
Так вызрел план и объем работы, ее по- 
следовательность. Самостоятельно разра- 
ботал и изготовил приспособления. Все) 
это окупилась потом с лихвой. За три дня 
пять человек (неспециалисты) заменили 
не только три нижних венца, но и П0Л0= 
вые балки, настелили новый пол. Вот дё 
применима древняя пословица «Не боги” 
горшки обжигают». ў 

С тех пор начал заниматься и УВ 
каться работой по дереву. Самостоятелв» 
но соорудил сруб колодца, крыльца: Э 
1990 году срубил веранду. Ц 

Не претендуя на абсолютную и 
случае опубликования моего ответ: 
вопрос, просил бы редколлегию жур | 
рисунки 4...6 напечатать в максималь 
возможном масштабе. Здесь изюмий“» 
соль ответа на поставленный вопрос: 
говорится, лучше один раз увидеть 
сто раз услышать (прочитать). б 


| 
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Бревенчатые и брусчатые 
дома, как и другие объекты чел 
деятельности, после длите 
эксплуатации требуют рем 
лее часто заменяют часть бре! 


при по; 

при под 

около п 

тиеи кр 

обрешет 

Для 

ты разне 
сти, ры 
твердых 
ны. Дом 
стены ил 
бивают м 
даменток 
поочеред 
ГИ, КЛИНЕ 


\налогич- 
єгин А.В, 
пие ниж- 
рактикив 
инженер- 
с чего на- 
комился с 
стариков. 
гы, ее по: 


азра- 
ьно р в 


Если половые балки врублены в вен- 
цы, их заменяют одновременно. 


При замене одного-двух бревен или. 


полностью окладного венца стены (дом) 
можно не поднимать, необходимо только 
снять, разобрать верх. фундамента, или 
цоколя; на 20...25 см. После замены бре- 
вен фундамент восстанавливают или по 
мере укладки бревен, или сразу под весь 
венец. 

При замене бревен без разборки фун- 


` дамента стены дома приходится подни- 


мать, поочередно заменяя бревна (можно 
и полностью поднять дом). При подъеме 
стены дома с одной стороны верхи как 
этой, так и противоположной стены от- 
клоняются. Так, при высоте стен дома 3 м 
при подъемё стены на 10 см отклонение 
составляет 5 см, при подъеме на 20 см... 8 см, 
при подъеме на 30 см...15 см. Поэтому 
при подъеме стен придется разбирать пол 
около печей, а также чердачное перекры- 
тие и кровлю около трубы, а возможно, и 
обрешетку. 

Для подъема дома используют д 
ты разной конструкции и гру 
сти, рычаги-ваги (бревна), к) 
твердых пород древесины разно 
ны. Домкраты и рычаги-ваги ставят под 
стены или под бруски стяжек. Клинья за- 
бивают ме бревнами или между фун- 
даментом и бревнами. Во время подъема 
поочередно ставят домкраты, рычаги-ва- 
ги, клинья на расстоянии 30...50 см от уг- 
лов. Поднятый дом поддерживают отдель- 
ными стойками (чураками) или стяжками 
с подкосами. Подъем дома часто называ- 
ют вывешиванием. 

Поднимать дом сразу на 40...50 см не- 
желательно. Лучше это делать за три-че- 
тыре приема, тогда отклонение стен будет 
меньше. 

Если требуется поднять дом на ту или 
другую высоту, рекомендуется вынуть 
оконные и дверные переплеты и освобо- 
дить доски пола вокруг печи, а также об- 
решетку и кровлю вокруг трубы с про- 
странством не менее 20...30 см. Это пре- 
дохранит печь и трубу от возможного 

° Рубленые бревенчатые или брусчатые 
ома состоят из отдельных венцов. Пер- 
‘из них — окладной, остальные — 
$ е. При ремонте Ех 

енца б рут диаметром на 2...3 см 


зец состоит из двух пер- 
бревен. 


т) ? 


М“ 


Ш 
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Рис.1. Расположение венцов: 1 — нижнее (пер- 
вое) бревно окладного венца; 2 — верхнее (вто- 
рое) бревно окладного венца; 3 — 8 — бревна ря- 
довых венцов 


кладке фундамента (цоколя), второе или 
на такую же величину, или меньше — 
примерно на одну четвертую диаметра 
(рис.1). Эти части бревен на рисунке за- 
штрихованы. Торцы бревен не должны 
быть в кладке или промазываться битум- 
ной мастикой. Это приводит к их быстро- 
му загниванию. Покрыть битумной мас- 
тикой или обертывать изоляционным ма- 
териалом допустимо только боковые сто- 
роны бревен и то наполовину. 

Стены под оконными проемами заме- 
няют обычным способом или с постанов- 
кой стоек. 

Обычным способом работу ведут так. 
Вынимают переплеты и разбирают окон- 
ные коробки. Выпиливают сгнившую дре- 
весину по отбитой строго вертикально ли- 
нии. По торцам пропиленных бревен про- 
бивают риски, спиливают и срубают из- 
лишнюю древесину, чтобы получить 
гребни толщиной не менее 5 см. На эти 
гребни надевают куски новых бревен с 
выбранными пазами (рис.2). Новые брев- 
на рекомендуется брать одинаковой тол_ 


ми. Ставят заменяемые брев 
| на на коно- 
патном материале (пакля 
м , пенька, лен, 
Стены при помощи стоек (рис.3) ре- 


льноСти. 
ших} 


Рис.2. Замена бревен под окнами 


Рис.3. Замена бревен под окнами с постановкой 
‚ стоек 


сборке коробки. Под подоконную доску 
кладут кусок рубероида. Нижние стороны 
боковых брусков и то место подоконной 
доски, на которое ставят бруски коробки, 
олифят, сушат, покрывают тонким слоем 
‘оконной замазки (более жидкой) и ставят 
бруски на место. Это предохраняет стены 


лучше всего заменять не 
а лишь немного разбирая 


протекания через них воды, стекаю-. 


а и вынимают старую по 
антисеп илают на верх новой подкладки 
ха тированный конопатный. мате] 

› а под низ два-три слоя рубероида, 
резанного полосами нужной ширин 
Поднимают Эту подкладку к окладном 


венцу и прочно прижимают клиньями, 1 
Можно тут же восстановить фундамент, в тако! 
прочно подклинивая между ним и под- Пр: 
кладкой камни на растворе. Восстановить оставш 
фундамент можно и после установки всех | дится } 
подкладок. В такой же последовательно | су. Ес 
сти восстанавливают подкладки на остав- Я | венцы, 
шихся сторонах дома. ў много. 
Бревна окладного венца заменяют | же сте 
или по отдельности, или полностью все (в | высоте 
зависимости от их состояния). 8 ливают 
Первые бревна окладного венца | бо увел 
заменяют так. Под каким-либо бревном тите: к 
разбирают верхнюю часть фундамента на ные ст 
такую величину, чтобы это бревно (одно | двух С! 
или с подкладкой) опустилось и его можа брускам 
но было бы свободно вынуть. Заготавли нужной 
вают новое бревно окладного венца 60 роны. С 
гласно вынутому. Если бревно будут ук- 6 длины с 
ладывать на подкладку, то низ его ровно противо 
отесывают, а еще лучше — строгают. Того на расст 
10 будет плотно прилегать к под: Сна 

‚ на которую дополнительно наз дями. 3: 

кла ают два-три слоя рубероида, наре и верхн 
занного на полосы нужной ширины: стия ди 
верх уложенного бревна настилают коно- стия ста 
патный материал и поднимают к остав 6 затягивг 
шимся бревнам, плотно прижимая клин | скрепля 
ями. Фундамент восстанавливают тут же» дзналиє 
или после установки другого первого» атем в. 


т 
бревна. До выемки клиньев в отдельных орые пс 


местах следует восстановить Фунда 
мент, плотно подбив камни, кирпич ИЛИ 
другой прочный материал. В такой 
последовательности заменяют следу 
щие бревна, 

Окладной венец полность 
меняют в строгой очередности. Верх 
дамента разбирают на нужную ВЫ! 
Со стороны дома, где уложены В 
бревна окладного венца, скалывают 
спиливают угловые соединения 00 
бревен (первого и второго) с таким 
том, чтобы второе бревно могло опу 
ся на фундамент. Это бревно уби 
меняют новым и устанавливают 
одно или с подкладкой, соотве 
подготовив их. На верх бревна # 
конопатный материал и бр 
или с подкладкой — подним 
прочно прижимают кл 


{НО вынуть, За 
о окладног м 
Если бревно 
гадку, то ни 
гучше — Сй 
плотно прилей 


а, следует только 
тельности. 

скольких венцов (рис.4) 
оставшуюся здоровую часть дома прихо- 
дится вывешивать, то есть держать на ве- 
су. Если заменять только. разрушенные 
венцы, то дом не поднимают, а лишь не- 
много разбирают верх фундамента. Если 
же стены дома хотят немного поднять по 
высоте, то либо дополнительно устанав- 
ливают один-два или больше венцов, ли- 
увеличивают высоту фундамента. Уч- 
тите: как поднимаемые, так и неподвиж- 
ные стены рекомендуется скреплять с 
двух сторон сжимами — толстыми 
русками, пластинами или кусками бревен 
нужной толщины, отесанных с одной сто- 
роны. Сжимы (по два-три в зависимости от 
длины стен дома) ставят чаще всего на двух 
противоположных ллинных сторонах дома, 

на расстоянии 40...70 см от углов. 

Сначала сжимы крепят на стенах гвоз- 
дями. Затем сверлят в сжимах (в нижнем 
и верхнем бревнах стен) сквозные отвер- 
стия диаметром 15...20 мм. В эти отвер- 
стия ставят болты с шайбами и надежно 
затягивают гайки. Поставив сжимы, 
скрепляют простенки, чтобы они не рас- 
сыпались при удалении сгнивших бревен. 
Затем в сжимах устраивают вырезы, в ко- 
торые подбивают подкосы какс внут- 


——— 


ие | 
Ч Е 
)) [ў А АМ 


«ОШМ 
А 


под некоторы “онц 
закапывают прочно в землю 
не менее 0,5 м. Грунт вокруг них 
уплотняют. Подкосы со сжимами 
ляют скобами, которые ставят по ОДН 
две штуки. Только после этого разбир 
стены дома, гы 


ну сторону 

‚ временно 

стулья из 

ревен. Стены крепят сжимами. 

После подъема дома на нужную высоту 
ставят подкосы, 

Венцы заменяют обычным способом. 
Укладывают на фундамент, поднимают 
до оставшихся стен и прочно подклинива- 
ют клиньями. Фундамент восстанавлива- 
ЮТ, КЛИНЬЯ удаляют, а подкосы и сжимы 
снимают. Места из-под болтов заделыва- 
ют конопатными материалами. 

Когда поднимают выше фундамент, то 
его выкладывают до нужной отметки, 
лучше всего под самые стены. Если же его 
возводят несколько ниже стен, то между 
ним и стенами (бревнами) забивают 
клинья. Подкосы и сжимы снимают, а 
клинья постепенно вынимают, опуская 
дом на фундамент. 

Учтите, что слишком глубокое опуска- 
ние дома или подъем его рывками может 
привести к скалыванию угловых соедине- 
ний, особенно если они выполнены «в 
чашку». 

Подъем дома с применением подкосов, 
удобен тем, что между подкосами образу- 
ется большое пространство, облегчающее 
укладку бревен, Поднимать дом надо ос- 
торожно, чтобы он не сместился по отно- 
шению к фундаменту в ту или другую 
сторону. Р. 

Венцы с подъемом стен дома по СТОЙ- - 
кам полностью исключают смещение до- 
ма в ту или другую сторону относительно. 
фундамента. ах 

Дом поднимают одновременно с дв /х 
противоположных сторон на выс п 
мерно 10...15 см за один прием. Под; 
стены дома на одной стороне, под 


вставляют 
ках, Затем дом с другой. 
штыри, 


й последова 
нужной высоты, 


е Подъем стен по Стойка 
ВИТЬ двумя способами. 
первом 


м можно осуще- 


их ставят в 

О Меку строго вертикально обредно, 
м и от расстояние от стены до 
› определяя тем самым толщину 
Русков сжима, которые лучше все- 
то делать на 2...3 см тоньше полученных 
размеров (рис.5,а). Бруски сжимов реко- 
мендуется обтесать с двух сторон. Сторо- 
ны стойки, примыкающие к сжимам, так- 
же следует отесать. Сжимы ставят с двух 
сторон стены в двух и даже трех местах, 
что зависит от длины стен. Скрепляют 
сжимы болтами по верхнему бревну и 
нижнему, которое остается в стене (не за- 
меняется). Головки энцы болтов долж- 
ны находиться в толще мов. Под болты 
сверлят отверстия диаметром 15...20 мм. 
Таким образом, стены прочно стягивают- 
ся, и бревна не скользят относительно 

друг друга и не нарушают конопатку. 


Я Е 


| 


Рис.5. Вывешивание стен: а — со скользящими 
сжимами; 6 — скользящих между сжимами; 1 — 
. стойка; 2. — отверстия; З — штырь; 4 — шайба; 

5 — болт; 6 — скобы 


Стойки делают из бревен диамет- 
‘ром 17...20 см. Их вкапывают в землю 
_ около. амента строго вертикально, не 
о и на 17...20 см. Для жест- 
под стойки ставят подкосы. Грунт 

йками и подкосами тщательно уп- 
ой трамбовкой. В стойках 


стойках и 


отверстия диаметром _ 
СВ 


но, когда новые бревна тоньше удаленнь 
и же диаметр новых бревен будет р 
или немного бол г. 
ьше толщины удале ў 
то такие бревна трудно укладывать на фун. 
дамент, да еще с подкладкой. Поэтому дом 
приходится поднимать, для чего в стойках 
через 10,.15, 20 см сверлят отверстия, в ког › 
торые по мере подъема дома вставляют 
штыри. Поднимать дом следует одновре- 
менно с двух противоположных сторон, 
Подняв дом на нужную высоту, штыри вы- 
нимают и переставляют в следующее от- 
верстие. Такой способ подъема дома очень 
удобен как при замене бревен, так и при 
ремонте или наращивании фундамента. 

Опускать дом можно при помощи ры- 
чагов-ваг или клиньев. Клинья вынимают 
постепенно, заполняя пазы конопатным 
материалом. 

Как уже говорилось, в этом случае не- 

возможно поднимать дом только с одной 
стороны, потому что стены наклоняются, 
а этому будут мешать стойки. При подь- 
еме дома сжимы на стенках как бы сколь- 
зят по стойкам. Отверстия в стенах заде- 
лывают так. С одной стороны стены заби- 
вают деревянную пробку на глубину доз 
см, зают излишки и зачищают. © дру 
гой стороны стены отверстие заполняют 
конопатным материалом и забивают вто- 
рую деревянную пробку. 

Во втором случае подъем выз 
полняют так же, как и в первом. Однако 
сжимы крепят не к стенам, а к стойкам 
скобами с зазором между ними и стенами 
2...3 см (рис.5,6). Рекомендуется стены 
скреплять еще и дощатыми сжимами, то 
да стены будут скользить между 
ми. Поднимают стены одновременно С 
двух противоположных сторон. Й 

Дома поднимают при помощи рыча 
или ваг, а также домкратов соответству 
щей грузоподъемности (рис.б). \ 
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козелко 
их нож 


вен, оте 
кладки 
высоту к 
Въише 
ема стен 
ленточнс 
практике 
ют на стс 
для него 
или прир 
такого до 
ки, завал 
столбами 
тановки д 


Когда дом поднимаю 
чагов-ваг, то последни 


ы она не мешала за- 
© опирают на тол- ведению и к 
а становке балок. 
стые чураки или прочные лк У 
линь м ураки рочные козелки. Кроме И последнее, о чем многие забывают. 
Уна ножек, к козелкам крепят стойки, распо- Необ 
азы Конолат, лагая их между ножками и кр. У х а аса ази 
и ат скрепляя провисания подводящих сетевых прово= 
планкой. По мере подъема дома высоту дов, исключающую короткое замов. 
В этом ЮЦ КОЗЕЛКов увеличивают, подкладывая под особенно при значительном вывешивании 
м только с оз их ножки толстые доски или куски бре- дома и опускании его на фундамент (а 
Ф: Е вен, отесанных на два канта. Если под- лучше вообще заблаговременно. отклю- 
ТОЎ т е. кладки не применяют, то увеличивают чить электросеть от ввода в дом). 
Ики, * высоту козелков. 
ках как оы 0% Выше были приведены способы подь- 
ГИЯ В СТЕН ® ема стен дома, с зны на 
ороны стены ленточном фун иской Барановский М.И. Ваше жилище. — 
су на глуб й практике часто с авлива- Киев: Будивельник, 1987. 
су е спол Баталин Б.С. Строим сами. — Пер- 1 
зачи той Г мское кн. изд-во, 1989. Й 
ерстие за Й. или природный камень, Л Баталин Б.С. Ремонт — дело хло- Е 
ум и забив” такого дома необходимо разобрать забир- потное. — Пермское кн. изд-во, 1991. С 
: Ё и, завалины и очистить проемы между і жегоры Ю. Современная усадь- т 
р ае о столбами на высоту, достаточную для ус- ба / / пер, с польского. — Алма-Ата: Кай- 5 
ом. тановки домкратов. нар, - Р Б. р 
ов ПСВ вр Мановецкий А.И. Ваш сельский 
-енам, дом. — Пермское кн. изд-во, 1991. 
Практич: Соколовский В.Э. Алимов 
Р.Н. Сельский индивидуальный жилой 
ко советы дом. — Минск: Ураджай, 1985. 
гым Фролов С.Н. Загородный дом. — 
Вывешивание дома — это сложная, 


ты трудоемкая работа, и пренебрежение да- 

Же пустячной мелочью (спешка, несо 
а: П дение мер безопасности) может при- 
Іри ов _ Вести к тяжелым ненужным физическим 
ра 


° Иденежным затратам. Обязательное пра- 
Било: после всякого подъема стены дома 
она должна быть надежно установлена на 
-3 чурака и подклинена. 

вадах -угол дома необходимо 
омкратами, один из которых стра- 


Слите, какие пристройки необ- 
зобрать заблаговременно, что- 
юдход к стенам дома. 

А р г 5, Ч е ре- 


т при помощи ры- 


Сыктывкар: Коми кн 
Шепелев А.М. 
ский дом. — М.: Росс 


. Изд-во, 1988. 
Как построить сель- 
ельхозиздат, 1984. 


Шепелев АМ. Столярные работы в 
сельском доме. — М.: Россельхозиздат, 
1986. Е % 

Г.М.ПЕТРОВ 
Смена 


нижних венцов 


ЧАГ. а изб применяли 
крепкое бревно и к длинное достаточно 
не бло м линья. Тогда, конечно, 
ских ПОЛЬ кратов и других .механиче- 
И д ма. Теперь, пожалуй, легче 
тоа чем хорошее бревно, да и 
бо РГ Й Еа упрощает значитель- 
АН дачу. Здорово, если есть 2...3 домк- 
Ба а, ао если есть всего один домкрат — 
не оеда, можно вполне обойтись и од- 
ним, 
Обычно при порче нижних венцов лю- 
о строения приходит в негодность и цо- 
перекрытие, в частности балки 
ольного перекрытия. И наверное, при 
> венцов не обойтись без разборки 
и цокольного перекрытия. При 
чтобы не нарушить целостности 
я, несущие балки перекрытия вна- 
пелесообразно не разбирать, а про- 
извести их смену на заключительном эта- 
пе работ, уже после того, как произведем 
смену. прогнивших венцов. Кстати, раз- 
борка цокольного перекрытия откроет 
нам возможность доступа к венцам зда- 
ния изнутри и позволит произвести про- 
‚ филактические работы по устройству 
\ внутренней забирки. 
| Необходимо предусмотреть, чтобы при 
' подъеме здания не повредить печь, что, 
7 конечно, произойдет, если печь устроена 
на цокольном перекрытии. В этом случае 
печь следует переложить, установив ее на 
отдельном фундаменте. Хорошо бы еще 
убрать печную трубу. 

После выполнения всех этих предва- 
рительных мероприятий можно присту- 
пать к выполнению основной задачи. И 
тут уже надо действовать согласно древ- 
ней мудрости «Семь раз отмерь — один 
раз отрежь». 

Как правило, работу по смене венцов 
начинают с более короткой торцовой сте- 
ны. Обычно длина ее 4...6 м. 

При выполнении разметки окон, кото- 
рые придется выпилить в стене, необхо- 
димо брать в расчет наличие перегородок, 
проемов, стыков рубки. 

ў Разметку начинают с какого-то угла 
здания: отступив на расстояние 0,5 см от 
угла, по обе стороны угла, начиная с по- 
следнего верхнего бревна или бруса, кото- 
е необходимо удалить, пропиливается 
лента по два паза на расстоянии 

собой. Затем, отступив в сто- 
яние 2,0...2,5 м, делаются 


Рис.1. Разметка окон Рис.3 
точно такие же два вертикальных паза 
(рис.1). Чтобы не нарушить прочности угол. 
строения, нам не нужно сразу же вести клин 
работы по всему периметру строения. мани 
Кстати, на рис.1 приведена разметка сте- укрет 
ны длиной 7 м, лить» 
Выполнив пропилы, эти полуметровые следу 
участки освободим от бруса, получив оке отвер 
на. Таким образом в стене получается три авд 
м ‹ 
ъем сооружения начинаем с угла, _ рис.3 
? перел образовавшимся проемом угла и 
необходимо устроить опору — установить ну сре 
: ь, бревно и т.д. Далее при помощи пролет 
обротного рычага-бревна осторожно на ховки 
10...12 см поднимем здание. Подъемін (дерев 
ходимо производить плавно и постепенно, са). 
одновременно расклинивая расходящиея Хот 
брусья (рис.2). ; ЕЕ п 
Высота крепящих нагелей обычно 5..0 @ снов 
и подъема здания на 10 см на первый ей" еле 
чай вполне достаточно. Убедившись; ноого 
нагеля нам уже не мешают, ра по 
Саи ко 
Ройству 
Утеплез 


—ы—ы—ы—ыщы=—Ц—ы— 


Рис.2. Подъем стены с по 


ЪНЫХ паз 
прочности 
у же вести 
строения, › 
зметка сте- | 


туметровые | 


Рис.3. Можно «вязать» Угол из нового.бруса 


угол. При этом сооружение опирается на 
клинья. Сейчас самое время уделить вни- 
мание состоянию качества фундамента, 
укрепить его или при необходимости «вы 
лить» новый. При устройстве фундамента 
следует не забывать о вентиляпионных 
отверстиях в нем. Убедившись, что фун- 
дамент отвечает всем требованиям, мо- 
Жем «вязать» угол из нового материала 
(рис.3). Затем произведем подъем второго 
угла и лишь после этого осуществим сме- 
ну средней части. При наличии большого 
пролета и провисания бруса для подстра- 
ховки необходимо применять подставки 
(деревянные «стулья» из бревен или бру- 
_ Хотелось бы напомнить о необходимо- 
сти предохранения древесины от сопри- 
косновения с камнем или бетоном, что до- 
Стигается закладкой между ними полосы 
оероида, толя или другого изоляцион- 

ного материала. 
осле того как произведена смена бру- 


Е 


У аи конопатка, можно приступать к уст-, 
ройств 


тву забирки, то есть внутреннему 
плению здания, настилке полов и т.д. 


Давно ушли в прошлое кольчуги, но 
способы их плетения не забыты и до сих' 
пор привлекают внимание мастеров. 
Правда, из мелких колец собирают они 
пояса, браслеты, ожерелья и другие укра- 
шения, используя при этом старинные 
приемы кольчужного плетения, правда, 
несколько упрощенные. На изготовление 
кольчуги древний мастер затрачивал 
очень много труда и:времени. Выкован- 
ную заранее проволоку он нарезал на не- 


большие ровн Эх 
м оа уси, из которых потом 
ЕЕ" бач З а оао долж- 
го, чтобы и 
тило на целу у е 
ю кольчугу: По ; 
м 29: угу: Половину ко- 
Е мастер сваривал наглухо. НЕ 
же й приходилось дополнительно об- 
та тывать. Концы таких колец слегка 
и на наковальне, и в них 
ивались маленькие 7 
Ј отверсти 

рисунок). а 
При сборке кольчуги мастер сплошные 
кольца сцеплял разомкнутыми. Концы 
разомкнутого кольца сводились так, что- 
бы одно отверстие оказалось точно против 
другого. В отверстие вставлялась заклеп- 
ка, которую мастер расплющивал молот- 


ком. 

В такой же последовательности соеди- 
нялись ‹а. В настоя- 
тее вре я кольчуж- 
ным способом д явные вещи, редко 


льзуют 


$ гэ У ї 
колец. эдесь 


я железн 


которая нужна с а 
хи, которая спасала владельца и от стре- 
лы, и от меча. 


Уважаемые наши читатели-авторь! 
Благодарим всех-всех-всех за прислан- 
ные материалы для рубрики «Ждем от- 
вета!» . К сожалению, все полученные от- 
веты, советы, рекомендации мы опубли- 
ковать просто не в состоянии. 

Во первых, часть материалов повторя- 
ют друг друга. 

у Во-вторых, некоторые письма очень 
02 | неразборчиво написаны. 

В-третьих, часто вы присылаете нам 
на редкость непонятные рисунки, да еще 
помещенные прямо в тексте. Е 

Поэтому познакомьтесь, пожалуйста, 
с требованиями, выполнение которых 
обеспечит вашему материалу место на 
страницах «Сделай сам». 

|. Прежде всего материалы должны 
быть обязательно оригинальными, то 
есть предлагая читателям нашего журна- 
ла сконструировать какое-нибудь уст- 


ройство ил 
шенствовать ту 

аботать удачнь 
старайтесь осно! 


собственном-опыте; 
ў и знакомых: 


%, 


или иную технологию, от- 
й, оригинальный прием, 
вываться либо на вашем 
либо на опыте ваших 


‚ журналов, га- 


зу $ 


и приспособление, усовер-. 


Всякие выписки, из- 


незра ано ведь. сима 


можно познакомиться непосредсте 
в этих изданиях. 5 

Повторяем, наш журнал помещает 
своих страницах в основном ориг 


ные заметки умельцев, подтверду Хоте. 
право на опубликование своих матег монта п] 
лов «своими собственными умелыми р = 
ками». Заметим также, что совсем нц 
большой коллектив редакции журнала Кало 
просто физически не в состоянии прове. Сан 
рять, заимствован ли присланный матери. Меня 
ал из какого-либо источника. Поэтому Е 
ждем понимания в этом вопросе от на. вы 
ших авторов-корреспондентов. возможн 
|. Материал, предназначенный для жи. 
опубликования, очень желательно напе- 
чатать на машинке через два интервала Кузне 
(такой промежуток между строчками УРИБ 
необходим для внесения редактором 
правки). Конечно, если нет пишущей ма- КЕ 
шинки, что более чем вероятно, подой- трубу (в 
дет и рукописный текст, но ©Н Должен Бете опе) 
быть разборчиво написан и только На ой» 
ной стороне листа. 
Ш. Рисунки, чертежи тоже можноде Макар 
лать от руки, но и они должны быть по- По 
Обращаем ваше внимание, 10 
и готовятся на отдельных листах, В наше 
на отдельных листах делаютсяй ИН 
ые подписи к этим рисункам. нить сано: 
Учтите, что чем тщательнее вы буде г А 
= выполнять эти требования, тем скорее ся. и 
ваша статья увидит свет. 
Не забудьте вместе со статьей напр 
вить в адрес редакции и подробную * Дутцев‹ 
формацию о себе: фамилия, ИМЯ; ое Ур 
ство, домашний адрес с индексом ин ОСА 
мер телефона. = У 
с нетерпением ждем ваших матер" -констрох Ре 
лов! р. века“ > «ЦИ 


_ Хотелось бы Узнать 
7 О техно, 
монта пружинных матрасов 107и ре- 


Кадетский В.В., 


ный Санкт-Петербург 
а. 
тому Меня интересует, как изгото 
вить пресс 
реа т, для ия сока из яблок. Если р 
Е возможность, прошу оп й 
ченный и ь У опубликовать черте- 
тельно н 
за интерв 
У Строчқаму р чецов Б.Н., 
Редакторон ральск 
пиш ей і 
ата гак изготовить ведро, самоварную 
о он должен трубу (инструмент, разметка, очеред- 


ность операций и др.)? 
только на од | кра и др.) 


ке можно де Макаров В.К., 
экны быть по- | Псков 


‚нимание, что 

пьных листах Я В наше время, время дефицита и до- 
3х делаются Ш роговизны обуви нам часто придется чи- 
тим рисунка№ нить сапожки, туфли, а в зимнее время 


льнее вы 6) Ш и валенки. Хотелось бы этому научить- 
я, тем скорее ся. 


и 
напр?“ Лисник Н.М., 
Й 
| тать ную Дутцевой Ф.А. Дондушень 
п имя! и. Ангарск В прошлом году построили дом, но 
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сом 


се < т пришлось покрыть его бывшей в употреб- 
индек о м Арка Китай с капр ИЯ Нужна лении черепицей. Подскажите, пожалуй 

мате Шуна устойчивой лодк ста, может быть, есть какой-то способ. 
ших р ? восстановить цвет старой черепицы? 
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м. 
|  асскажите, пожалуйста, как можно в 
Е Іну с ещи из 
5Машних условиях покрасить вещи и 
ных и синтетических тканеи. 


Хотелось бы побольше узнать об аль 
фрейной росписи помещений, 


Фриволит 
е — это ф 
ние особого вида р 


вручную с помоп 
Ј Юю 
ка. П р а 


ского слова чуме — «пустой». Действи- 
тельно, кружево, сплетенное этим мето- 
ДӘМ, — веплотное, с большими, незапол- 
венными дырочками и значительно отли 
чается по виду от известных еще до его 
появления кружев: гипюра, тюля, валан- 
съена и др. 

Появилось кружево фриволите в Евро- 
пев ХУП в., когда особенно модно было 
украшать одежду, даже мужскую, кру- 
жевными воротниками, манжетами, жа- 
бо, отделывать кружевом юбки, фартуки, 
чепцы, носить кружевные накидки, па- 
лантины, наколки. 

В Италии такое кружево именуют 
оссһі, что означает «глаз»,-и действитель- 
но, основной элемент узора имеет-оваль- 

ную форму, напоминающую форму Глаза. 
В Германии его называют Ѕсһійсһепѕріле 
(челночное кружево), в странах Азии 
«манук» (челнок). 
В Россию подобный метод плетения 
> кружева пришел в ХІХ в. из Франции и 
3 потому сохранил французское название. 
| Изделия, выполненные методом фри- 
волите, очень изящны и разнообразны. 
Это могут быть кружева, воротники, сал- 
фетки, жабо, галстуки, наколки, цветы, 
платки и более крупные изделия, вплоть 
до покрывал и гардин. В зависимости от 
назначения будущего изделия подбирают 
и соответствующие нити для плетения. 
Для тонких кружев берут тонкую нить 
(хлопчатобумажную катушечную № 80, 
60, 40, шелк для строчки), для более 
крупных и толстых йзделий — более тол- 
стые нити (катушечные № 10, 12, кордо- 
н ск. 
И о ми нитями, шелковым гару- 
® сом, льняными нитями (типа макк@\› до- 

3 нити люрекс. 

Е еге время любые изделия, вы- 
‘полнен ками мастера, стали поль- 
полненные руками 

ться большим сп 


ом. Вышивкой, 
д и сплетенным 


анцузское назва- 
ны сплетенного 
ебольшого челноч- 
роизошло это название от француз- 


Кс г 


А 


кружевом укра- 


ые воротники. 
2 поможет 


мулине и т.п.). Можно плести. 


дом. Модными стали вяза- 


стины скре 
сдвумя (и. 
пластин до 
должны сот 
Нить за 
матывают 
плотно ври 
чиками пл: 


желании этот метод можно комбиниро- Зато нить с 
вать с другими методами рукоделия (мак- тывается. 
раме, вязанием спицами и крючком, Выз звестн! 
шивкой, ткачеством). Умело, с фантазией оков (рис 
можно использовать отдельные мотивы, 2рис.2,а), е 
выполненные фриволите, для изготовле- = 25 том, пр 
ния панно, картин и других композ 8. ам случае 
| Г ТЬ, а нить 
боты! 


Основным орудием труда при плетений 
кружева. в технике фриволите 
специальный челнок. Причем таких ме 
ков надо иметь несколько, но 
меньше двух. Кроме того, понадобя 
ницы, сантиметр, иглы № 3, 4 с, 
ушком, вязальные крючки № 1, 2, 
снятия рисунка нужно запастись 

К сожалению, челноки не по 
продажу в наши магазины. 0; 
пользовавшись чертежом 
(рис.1), его можно легко из 
мим или заказать. 0) 

На чертеже по 


стины скреплены посередине перемычкой 
сдвумя (или одним) отверстиями. Концы 
пластин должны быть сведены и кончики 
должны соприкасаться друг с другом. 


Нить закрепляют на перемычке и на- 


матывают на нес, протаскивая между 
плотно прилегающими друг к другу кон- 
чиками пластин. Это не очень удобно, но 
зато нить с такого челнока сама не разма- 
тывается. 
Известны и другие конструкции чел- 
Ноков (рис.2). Очень удобны челноки 
’ (рис.2,а), в которых пластинки стянуты 
Винтом, проходящим через шпульку. В 
Этом случае шпульку можно легко заме- 
_ НИТЬ, а нить на нее наматывать на швей- 


н а АРЫС 


а нЕнЕЕЕ 


Рис. 1. Челнокиз двух деревянных пластинок 


ной машине. Такую же шпульку от обыч- 
ной швейной машинки применяют и в 
челноке (рис.2,6), представляющем собой 
пружинящую пластину, сложенную пот 
полам и с одной стороны переходящую в 
узкую полоску — носик, а с другой сва- 
ренную или стянутую заклепкой. Посере- 
дине верхней и нижней половины этой 
пластины предусматривают выступы, 
между которыми с некоторым усилием 
вставляется шпулька. 

Можно сделать челнок на винте, чтобы 
при некотором ослаблении винта, стяги- 
вающего челнок, его половины удавалось 
бы повернуть и поставить перпендику- 
лярно друг другу (рис.2,в). В этом случае 
нить легко наматывать на перемычку 
челнока. т 

На худой конец, вместо челнока мож- 
но воспользоваться пластинкой (рис.3) с 
прорезь я закрепления нити. 

Однако каким ‘бы ни был челнок, он 
должен отвечать нескольким основным 
требованиям: на 

‘намотанная на челнок нить лишь. 
при некотором усилии должна с него сма 
тываться; 

$ челнок должен быть не больш 
меньше необходимого в каждом к‹ 
ном случае размера и иметь о 
форму; Ке. 
‚ “челнок делают гладким 
цев и острых краев, но не скол 


С. З. Простейший 
И тейший челнок с У 
Б И елнок с прорезью Для креп- 


те 


ь, не цеплял 


но 


ся за кру- 
те с тем и 


вмес 


3 — его лег- 


5, р. челнок легко 
оыло сы нама 
Для изготс 
дерево, кость, 
даже металл. 


В методе плетения фриволите исполь 
зуется всего один узел, котор 
р название «узел фриволите». Кт 
методом плетения макраме, тот зн 
Б:то среди множества самых разных уз- 
лов в макраме используется и узел фри- 
волите. 

Узел фриволите состоит из двух сим- 
метричных частей — левой и правой 
(рис.4). С 

Нить, на которой завязан узел, назы- 
вается ведущей нитью, а которая образу- 
ет узел — рабочей нитью. Если узлы за- 
вязаны правильно, а ведущая и рабочая 
нити в процессе плетения ни разу не по- 
менялись местами, то ряд завязанных уз- 
лов должен легко передвигаться по веду- 


: а — левый узел; 6 — пра“ 
зел фриволите — 


<: 


гдраный" 


ЩеЙ нити, которую к 
из ряда узлов; ое выдернуть 


спод 006У0м сплести узел фотом 
плетения ма ме то о 
комы с пос о. 7 Оэтому соли ВИН 
дним, то лучше о нем за. 

ЫТЬ. 

Возьмите отрезок нити (лучше потол- 
ще) длиной 30...40 см, сложите его попо- 
лам и место сложения зажмите ме 
большим и указательным пальцами левой 
руки (рис.5,а). Один конец нити а пусть 
свободно висит (он образует веду. 
нить), другой конец 6 (рабочая нить) по- 
ложите сверх остальных пальцев левой 
руки и дважды оберните вокруг мизинца, 
тем самым закрепив нить на руке. Но при 
этом необходимо отстранить три пальца 
руки от указательного так, чтобы ме 
указательным и средним пальцами обраё 
зовался свободный слегка натянутый уча- 
сток нити в (на рис.5,1 этот участок 0603 
начен буквой в). 

Нить а — ведущая, нить б — рабочая, 

Теперь возьмите конец нити а в пра- 
зую и начинайте завязывать левый 
Пля этого подведите конец а под 
К НИТИ В, протяните его сзади нити 
сведите на себя и опустите в образо- 
нитью а петлю (рис.5,И). Не 
тягивая узла, освободите натянутый 
участок нити в, сблизив три пальца левой 
руки с указательным. Одновременно на 
тяните (рывком) нить а. Следите, чтобы 
конец нити б не снялся с пальцев левой 
руки. Затем вновь раздвиньте пальцы. 
При этом узел перейдет с нити а на нить 
б, то есть нить а будет ровной, как и по- 
лагается быть ведущей нити, а узел обра- 
зует нить б (рис.5, Ш). 

Для выполнения правого узла конец 
нити а положите сверху натянутого учаз 
стка нити в, закиньте его за эту Нить И 
вытяните снизу в петлю, образованную 
нитью а (рис.5,[У). Снова освободите наї 
тянутый участок нити в, сдвинув пальцы, 
и натяните нить а. При этом узел образу” 
ется нитью б, и нить а будет легко пе 
двигаться в завязанном узле. 

Надо сказать, что научиться перевоа 
дить узел с нити на нить нелегко 
прежде чем этот прием будет освое 
дется потренироваться. Но гл 
унывать и помнить, что это сам 
в обучении методу фриволите 
усвоите этот прием, можете с 
80% учения постигли. | 
° Некоторым мож 
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В 


Рис. Буа 
зовании } 


нет ясн! 
плетени 

Плет 
завязыв: 
мите два 


ТЬ Ора а о у оветельность операций при обра 
иволите р 
К, чтоб Ц В правую руку «на себ \ 

Ы Ж подве я» (рис.8,6). Челнока 
пальцами р. челн Соо натянутый участок нити 
‚ натянутый _ нет ясным, как только вы при а 0 (между указательным и среле 
от Уа у плетению кружева риступите к ним пальцами левой руки), проп т 

участок об, Плетение дуг. Будем Эту нить между челноком а и ат 
р ыы считать, что узел ным пальцем правой руки (рис.9, а). З 
ть б — рабо ее. а учились. Геперь возь- тем, не переворачивая челнок провести 
ам айт Е м 
>ц нити а 79 І а и намотайте на них ни- его сверху нити 6; пропустив. эту нить 
авязывать лені 


ите конец аш 
те его сзади ни 


пустите в бр! 
лю (рис.5,1' в | 
дите НАТ 
три пальца ых 
эдновреме б 
з. Следите 
"е пальще й 
те Те ш? 
здвИНЬ Рис. 5 
С нити ати? тия Подготовка челноков (а,б) с нитями для 
вной, слой 
ро уз 
нити, 2 Ти, л М 
о учше разных цветов, но обязательно 
и аКОВОЙ толщины. Свяжите два конца 
ра т от обоих челноков (рис.6). 
су ай зажмите между указательным и 
его «уо Шим пальцами левой руки. Нить от 


Слнока б 


— рабочая, ее накиньте на ос- 
ные п 


ова а альцы левой руки и закрепите 
в. ие предварительно раздвинув 

- При этом челнок будет свободно 
4 „, На нити от мизинца (рис.7). 


ОК а возьмите в правую руку иде- 
его всегда в одном положении, за- 
лыним и указательным 
рис.8,а). Челнок должен быть 
ім боком, а нить должна идти 
Эка, то есть с другой, противо- 
Е надо держать 


не 


Рис. 7. Действия левой руки в начале процесса 
плетения дуг: а, 6 — челноки 


между челноком а и большим пальцем 
правой руки. Челнок а попадет в петлю, 
скинутую с правой руки. Далее посту- 
пайте так, как вы учились «переводить 
узел», то есть освободите нить от челно- 
ка б и натяните нить от челнока а, У 

перейдет на рабочую. нить. Левый у 


Рис. 8. «Действия» право 


й руки в начале про ес- 
са плетения дуг ; я 


Плетение выполнять в обратном порядке, 
то есть сначала челнок а провести влево 
сверху натянутого участка нити б и об- 
ратно (вправо) снизу (рис.9,6). Повто- 
рить прием перевода узла, 

Теперь проверьте, свободно ли 
ведущая нить а в завязанном узле. 
лайте несколько таких уз. ј 
ный вами ряд узлов обра: т 
лы на ней должны смотреть 
(рис.10). 

Учтите, дуги всегда выполняются дву- 
мя челноками. 

В процессе плетения нити сматывают с 
челнока. Длина свободных нитей, как на- 
ходящейся на пальцах левой руки, так и 
часток ведущей нити, определяется раз- 
тером рук. Главное, чтобы было удобно 
ботать. 

Плетение кольца. Возьмите один чел- 
ок с намотанной нитью. Зажмите конец 
нити между указательным и большим 


нар 


Рис. 9. Плетение левогоўчревеғо узле _ 


пальцами левой руки, накиньте нить на 
остальные пальцы левой руки и вновь 34- 

жмите нить между большим и указатель. [7 
ным пальцами (рис.11). На левой руке і 
образовалась петля а. Возьмите челнок в ) 


правую руку, соблюдая описанные ранее 
правила. 

Теперь участок нити, образующей 
петлю на левой руке, будет служить рабо- 
чей нитью, а участок, идущий к челно- 
ку, — ведущей. 

Узел вяжут на участке нити а в проме- 
жутке между указательным и средним 
пальцами левой руки. Челнок при этом 
направляют то под этот участок, то над 
ним методом, описанным при плетении 
узлов двумя челноками. По мере необхо- 
димости рабочую нить удлиняют, сматы- 
вая нить с челнока и увеличивая петлю 
на левой руке, но не выпуская нить Из 
пальцев. Когда будут сплетены 10...12 
полных узлов фриволите, ведущую нить 
затягивают, потянув челнок, тем 
соединяя концы ряда узлов, — образуется 
кольцо из узлов. Кольцо всегда плетут 05 
ним челноком. Немного отступя от спле 
тенного кольца (оставив свободный УЧа* 


ИН 


а б 


Рис. 13. Плетение из колец и соединяющих их > 


ДУГ: а — число узелков в кольце; 6 — чи 
ков в дуге х, а 


отне, 


Киньте н Рис.10, Готовая дуга (все УЗЛЫ смотрят наружу) 
руки и ВНОВЬ ў 


а левой @ 

ЗЬмите челно А й, х || ращая внимания на свободно висящий 
тисанные рав 7 РА, | челнок. Когда кольцо будет выполнено, 
9а - х | накиньте нить, идущую от кольца, на ле- 

| вую руку, зажав место соединения коль. 
и, образ 6 Е | - \ ца между пальцами. Намотайте нить на 
т служить ге = мизинец (закрепите), а выполняйте дугу 
дущий к че |, у Я == ^ | вторым челноком. Когда дуга будет сплё> 
, ў “аа тена, опять оставьте второй челнок ви- 

нити а вдр т ых Ш ) Ы: | сеть, зажав место, где кончилась дуга, 
И сред 2 \ между пальцами. Плетите опять кольцо 
елнок при 3% первым челноком. Так, работая то одним, 


довать дуги и кольца (рис.13). 


то двумя челноками, вы научитесь чере? 
РИС. 11. Положение рук и нитей призтлетении Выполнение пико. Если при выполне- З 


а нии ряда узлов следующий узел сплести 


на некотором расстоянии от предыдущего 
(рис.14,а), а затем узлы сдвинуть, сколь- Е. 
зя по ведущей нити, то между узлами об- 2 
разуется петелька (рис.14,6). Эта петель- г 
ка называется «пико». Размеры пико мо- 

гут быть разными и определяются узором 

и назначением. Такие петельки украша- 

ют узор, придавая ему легкость и ажур- 
ность. Кроме того, с помощью пико сцеп- 
ляют друг с другом отдельные элементы 


Рис. 12. Кольца, соединенные «ножками»: а — 
_ ("о узелков в кольце; б —«ножка» 


НИТИ — «ножку»), снова зажмите 
ежду ЕА левой руки, сде- 
лю вокруг руки и вновь зажмите 
етите еще одно кольцо. Сделай- 

ол динаковых колец (рис.12). 
челноками. Узоры, вы- 
> фриволите, состав- 
а › размера. Как 


стало понятным, 


В ЫПОЛ нение Рис. 16. Готовый узор (упражнение № 1) 


> 
простеи Ш Упражнение 2. Возьмите 2 челнока 
... Б свяжите концы нитей и плетите одним 
челноком кольцо (схема на рис.17), со. 
стоящее из 4 узлов, пико, 4 узлов, пико 4 
узлов, пико, 4 узлов. Стянув кольцо, 
сплетите двумя челноками дугу из 12 уз- 
‹ (см. схему лов. Чтобы узлы на дуге смотрели вниз, 

‚ сплетите но- надо при начале плетения дуги повернуть 
го на рас- работу и зажать кольцо вверх стянутым 
ца. Второе местом. Когда дуга будет выполнена, 
тоит из 5 вновь поверните изделие так, чтобы дуга 

смотрела вниз. Зажав конец дуги пальца- 
ми, опустите один челнок, а вторым пле- 
тите кольцо (4 узла, сцепка, 4 узла, пико, 
‹о, 4 узла, пико, 4 узла), сце | 
‚ последним пико предыдущего | 
Очень удобно это упражнение 
ь нитями разного цвета. При 
а будут всегда получаться од- 


Рис. 17. Узор к упражнению №2 


С и Е! 


Рис. 15.Узор из колец с «пико» (упражнение № 1) 


ного цвета, а дуги — другого. 
узор приведен на рис.18. 


Выполнение сцепки. Для соединения 
друг с другом пользуются следующим при- 
лико одной детали протягивают с помощью 
крючка рабочую нить от второй детали 

Д ив образованную петлю проде- 


емом. В 


Упражнение 3. Сплетем Ч 
стковый цветок. Е л ка 
ком. 


к 
плетения колец (А 


и В, © о) 


у 
3 между пико. Кольца Ан В, ви Д 
< соединяются так же, как описано в уп- 
чену № ражнении 1. Только «Ножки» Между коль- 
цами делать не надо. Ко ъцо О соединяют 
мите с КОЛЬЦОМ А следующим образом. Допле- 
КМ тя Кольцо О до сцепки Положите челнок 
Пл ева, сроҳите Изделие пополам так, что- 
на днс перья ОЛЬЦФА оказалось рядом с ме- 
‚ 4 № стом сцепки кольца р, Протяните рабо- 
Станув у чую нить от кольца р в ПИКО кольца А на 
и дугу Коль себя, проденьте в петлю челнок (слева на- 
ео м3 т право), затяните сцепку, зажмите се в ле_ 
и Отрелу за, вой руке и доплетите Кольцо О. Стяните 
дуги ПОверар это кольцо — и четырехлистник готов 
’ вверх (рис.20). 
Удет выпол 
< так, чтобы д 
\нец дуги палы 
>к, а вторым 
пка, 4 узла, пи 
яко, 4 узла), @ 
ико предыдую 
это упак 
ного а 
да получа 


Рис. 19. Узор к упражнению №3 


‚ Упражнение 4. Одним педвоком сад: 
Тите шестилистник (рис.21) пособ) 
| Оисанным в упражнени и Теперь 

В0зьмите два`челнока. Нить оди Р 
Ха проденьте в свободное пик оолло 

3 Колец сплетенного цветка и сваитос 
 итью от второго челнока. Дву о 

ками плетите дугу (4 узла, Пи а уала 
о, 4 узла), спела в рони Е 
ео ая нитей надо) ВЕ а 
иглы спрятать в плетении 


Возьмите два челнока 
разного цвета). Попро- 


в: 


Рехлепе- 
го плетут о, ни 
На схеме (рис. 19) 00 дним челно. 


Рис.21, Готовый узор (упражнение № 4) 


буйте сплести узор, изображенный на 
схеме (рис.22), Готовый Узор приведен на 


Рис. 23. Готовый узор (упражнение № 5) 


лие следует повернуть, а длина «ножки» 
должна быть равна радиусу кольца. При 
начале плетения каждого следующего 
кольца снова следует изделие повернуть. 
‚Сцеплять же кольца надо через одно, то 
есть кольцо А с кольцом С, кольцо Вс 
кольцом Р и т.д. Готовый узор приведен 
на рис.25. 
Упражнение 7. Попробуем оплести 
ужевом носовой платочек. Для этого 
Трежде всего следует обшить петельным 
вом край платка или обвязать той же 
нитью, из которой будет сплетено круже- 
во. Место по схеме, обозначенное крести- 
ком (рис.26, вверху), следует скреплять 


Рис.25. Готовый узор (упражнение №6) 


с краем платочка, выполняя сцепку путём 
протягивания рабочей нити через обвязку, 
При этом надо соблюдать равные расстоя- 
ния между сцепками. Число узлов 'и поря- 
док плетения кружева показаны на схеме, 
Мне верится, что вы уже освоили 0с- | 
новные приемы плетения кружева фриво- \ 
лите. Навык придет со временем. Важно 
не опускать руки и еще, и еще пытаться, 
тренироваться и фантазировать. 
пя того чтобы создать для вас хоть 
шое поле деятельности, предложу 


неб 


несколько схем, в которых используются і 
простейшие приемы плетения. 
| 
| 
режьте с 
’ По разме 
режки 
| Ыполни 
___1_ а салфетку 
3 ъ сал 
На рис.26 (внизу) показана’ схема По кр 
кружева и салфетка, оплетенная каранда 
по этой схеме. Чтобы не ошибиться при ва. Зате 
выполнении работы, сначала сплетите Не Жева. А 
большой отрезок кружева с углом по Схёх Все 
ме, используя выбранную для данного Ружев 
кружева нить. Она должна быть доетаточ® По = 
но толстой и соответствовать виду И цвету кой ме 
салфетки. Например, ткани лену лавса- Лом’ р адо 
ном будет соответствовать нить № 10 ИЛИ прос ль 
№ 12. Сплетенный образец проутюжьт® лени ес 
через влажную ткань, положите на ЛИСТ путь Я кр; 
бумаги и наметьте на ней линию по К Ном метл 
пришива кружева (А-В-С), крест Прод есте 
разметьте на ней места прикреплен Петь ть ч 
кружева к салфетке. Теперь, используя иц) 


полученную схему, составьте П 
схему плетения кружева ‘и определи = 
тимальный размер салфетки по © ото. 
метру. Рассчитайте ширину и длину, 

вой салфетки (без кружева), 


по 3 см (со всех сторон) на 


ол“ 


\ 


| ттт 
ХИНИ, ВТ А 
Ес ев 7 


сти, пред, Е 
: используют 


ГА 
} СВ г 5% 4 
ния. а д ЗВ 


режьте салфетку из ткани по продернутой 
по размеру нити. Отметьте место для ме- 
режки ( от каждого края по З см). 
Выполните мережку, обработайте ‘край 
салфетки и отутюжьте ее. Можно и вы- 
шить салфетку. 

По краю салфетки разметьте простым 
карандашом места прикрепления круже- 
Ва. Затем приступайте к плетению кру- 
жева. 

Все расстояния между пико в этом 
кружеве равны 5 узлам фриволите. 

о месту, указанному на схеме стрел- 


5 Кой, надо выполнить соединение с нача- 
ую, Лом кольца. Это делается так же, как и 
а простое соединение с пико. Для прикреп- 
зате _ Ления кружева к салфетке надо протя- 
ни НУть петлю пико через ткань в помечен- 
ьн МОм месте с помощью вязального крючка, 
Зей одеть через петлю челнок, затянуть 
оло етлю и плести кружево дальше. 

Г | 


те две розетки, каждая из кото- 
быть самостоятельным изде- 
нькой салфеточкой, а кроме 


= 23-6 ӘСУ 


$ таш | Е т) 
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Рис. 26. Узор к упражнению № 7 (вверху) и кру- 
жево для отделки салфетки (внизу) 


того, и деталью для большой салфетки, 
составленной из нескольких одинако- 
вых или разных розеток. Из таких ро- 
зеток просто собрать скатерть или да- 
же покрывало. Используют их и как 
мотивы для вставки в ткань блузки 
или платья. 

Каждая из предложенных розеток со- 
стоит из двух рядов. Сначала выполняют 
центральную часть (1). 

В розетке (рис.27) центральная часть — 
это круг с расстоянием между пико — 
1 узел. Пико при этом делают разме- 
ром 4...5 мм (то есть удлиненные). 
Второй круг плетут так, как это было по- 
казано в упражнении 6 (см.рис.24). 
Разница только в том, что кольца при вы- 
полнении розетки разного размера. Кольцо 

— большое, а кольцо В — маленькое 
(число узлов между пико указано на ри- 
сунке). При выполнении малого кольца 
его прикрепляют к длинному пико сред- _ 
ней детали, а при выполнении больших _ 
колец их сцепляют с каждым п 


= 


щим кольцом. Последние два кольца = 


сцепляют по методу, описанному при вы- | 


Рис.27. Схема розетки 


\олнении четырехлистника (см.рис.19, 


_‘пражнение 3). 

’ В другой розетке (рис.28)» центральная 
часть представляет собой восьмилистник. 
Он плетется ‘так же, как и четырех- или 
шестилистник (см. упражнения Зи 
4). Внешний, второй ряд выполняется, 
как и в предыдущей розетке. Число узлов 
указано на рисунке. 

Вероятно, вы уже заметили, что эти 
одноцветные розетки плетут пользуясь 
одним челноком. Однако их легко сделать 

и цветными, пользуясь несколькими чел- 
ноками с разными нитями, но каждое 
кольцо все равно плетут одним челноком. 


Попробуйте пофантазировать. 


схемы плетения 

.29 показаны з 

с Ри ветки а и б состоят из шести” и 

 листников и веточек с листиками. 
восьм ) 


= нять из них узоры в виде венков 


Рис.28. Схема розетки 


Выполняют их двумя челноками. Веточки — 
это дуги, а листики — кольца. 

Цветок в состоит из собственно цветка 
и веточки с листиками. Веточка с листи: 
ками (дуги и кольца) делаются так же, 
как и у предыдущих цветочков, а цве- 
ток — из 2 рядов. Первый ряд а 
это кольцо с 5 пико, второй ряд а 
5 дуг (выполнение второго ряда описа- 
нов упражнении 4). 

Цветок г состоит из 2 цветков, выпол” 
няемых двумя челноками, и веточек © 6 
стиками. Метод выполнения цветков был 
нами разобран в упражнении 2 ее 
рис.17). Отличие состоит лишь в том, что 
все кольца соединены центральными 
ко, а последняя дуга замыкает кольцо. 

Все эти цветы можно плести одноцв 7 
ными и цветными. Из них можно собрат, 
букетики для украшения лир 
сто раскидать их по полю блузки, Е 
или платья. Можно ими выложить узор! 
платке, скатерти, подушке или б 


сях. 


В й, 


На схем 
ми указан | 
полняется р 
между пик: 
плетут нит. 
разноцветни 
плести раз: 
приготовите 
нужного цв 
Сунке цвета 
@лнок. 


На схеме (рис.30) латинскими буква- 
МИ указан порядок плетения. Работа вы- 
полняется двумя челноками. Число узлов 
Между пико указано на схеме. Бабочку 
плетут нитями либо одного цвета, либо 
разноцветными нитями. Если решите 
плести разноцветную бабочку, то надо 
приготовить несколько челноков с нитями 
Нужного цвета, заранее разметить на ри- 
нке цвета и в нужный момент сменить 
челнок. 


Такую бабочку можно использовать 
как самостоятельное украшение, а можно 
и в композиции с цветами. 


ср РО 
ЭЛС т 


Первая салфетка (рис.31) вы- 
полнена из семи мотивов, которые посте- 
пенно (по мере выполнения) скрепляют 
друг с другом. Порядок плетения элемен- 
тов указан на схеме буквами (от А до С). 
Плетут салфетку двумя челноками. Ее 
можно выполнить в одном цвете и в двух 
цветах (дуги — одного цвета, кольца — 
другого). 

Вторая салфетка (рис.32) тоже 
составлена из семи мотивов. Порядок 
плетения одного мотива показан латин- 
скими буквами. Соединяют элементы так 
же, как и в предыдущей салфетке, то есть 
начинают со среднего мотива и прикреп- 
ляют мотивы один к другому по мере их 
выполнения. 


Салфетка 
из трех рядов 


Схема этой салфетки показана на 
рис.33. Порядок выполнения. рядов пока- 
зан римскими цифрами, Каждый ряд на- | 


ур 


чинают заново (упражнение 4). 
е. є 
Т : 


Рис. 33. Схе! 


Салфетку л 
гоцветной. 
боту, обдум 
вы будете е 
нее челнок. 
время их ме 
предлс 
НИЯ между | 
Узлам. 


$ 
Рис. 33. Схема плетения салфетки из трех рядов 


(алфетку можно сплести одно- и мно- 

цветной. Перед тем как начинать ра- 

ту, обдумайте, в какой гамме цветов 

ВЫ будете ее плести, приготовьте зара- 

ке челноки с нужными нитями и во- 
Время их меняйте. 

В предложенной схеме все расстоя- 


та между пико одинаковые и равны 5 
злам, 


Предлагаемый цветок составлен из 4 
ЪНО сплетенных розеток. Схемы 
Метения розеток показаны на рис.34. 
07 Мая маленькая розетка (1) состоит 
ха рядов. Первый ряд — кольцо, содер: 
іе 8 пико с 2 узлами между ними. 
ооа ряд — дуги (от пико до пико); в 
оой де по 3 пико, число узлов покат 


Втор хеме. оит из 2 
ая розетка (П) тоже сост 
ІД 

и Число пико и число узлов между 
Показаны на схеме. га 
Розетка (Ш) состоит из ра 
ме 2 ряда — это вторая розетка. 


р ряды выполняют 
сдслно: ояния между. 


сстояния меж- 
также З узлам, 


Объемный цветок 
9 ЭА 


‘бавить к основной нити мт 


а расстояния между декоративными пи- | 
ко — по | узлу. 

Четвертая розетка (ІУ) составлена из | 
5 рядов. Первые 3 ряда выполняют как | 
третью розетку. В четвертом ряду все раст | 
стояния между пико равны 3 узлам. В пя- 
том ряду расстояния между декоративны- 
ми пико равны 1 узлу, а от сцепки до пер- 
вого пико — 3 узлам. 

После того как все розетки будут гото- 
вы, их освежают, подкрахмаливают и 
гладят с изнанки на очень мягкой под- 
стилке (на махровом полотенце, сложен- и 
ном втрое). { 

Цветок собирают следую- 
щим образом. Самая нижняя — са- 
мая большая розетка ІУ; сверху нее за- 
крепляют по центру розетку Ш, потом 
розетку П и наконец розетку І. Каждой 
розетке придают слегка волнистую фор- 
му. Получится очень красивый и пыш- 
ный цветок для украшения наряда. 

Такой цветок может быть одноцвет- 
ным и многоцветным. 


Воротники 


Приведу схемы нескольких воротни- 
КОВ: 

Перед тем как начать плести выбран- 
ный воротник, следует сделать его вы= 
кройку, подобрать нить (или нити, если. 
воротник многоцветный), загото , 
нужное число челноков. Если хочется 
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Рис. 34. Схемы плетения розеток объемного 
цветка 


79 екс), то надо заранее смотать на 1 чел- 

ок обе нити вместе или заготовить 2 чел- 

ока (один с основной нитью и другой с 

к юрексом) и подавать 2 нити с 2 челноков 
$ одновременно за 1 нить. 

Воротник № {1 составлен из 3 рядов 
(рис.35). Число узлов между пико указа- 
но на схеме, длина «ножек» между коль- 
цами в ряду І равна 0,5 см, в ряду 11 — 1 см. 
„Размер воротника определяется первым 
рядом, его плетут в соответствии с разме- 
ром выкройки. 

Воротник № 2 составлен из 2 рядов 
(рис.36). Число узлов показано на схеме. 
Размер воротника определяется длиной 

вого ряда. 

Б к № 3 (рис.37) плетут из 
ного края воротника до другого по- 
перек беспрерывно: Ширину воротника 
можно варьировать, уменьшая или 
увеличивая число колец в поперечном 
ряду. Важно помнить, что расширение 
воротника от горловины к краю дости- 
т я увеличением числа узлов в сое- 
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динительных дугах между кольцами (от2 
до 11 и более). 

Воротник № 4 плетут так же, как 
предыдущий, — поперек (рис.38). Число 
узлов между пико в дугах показано на 
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Рис. 36. Сх 
ВИС 37. схе 


ВИС 36. Схема плетения воротника № 2 схеме. Все кольца одинаковы и составле- 
ны из 6 узлов, пико, б узлов. 
Воротник № 5 предназначен для 
оформления овального выреза платья 
(рис.39). Выполняют его по схеме без 
отрыва нити 2 челноками. С одной сто- 
роны схемы показан порядок плетения 
(буквы), с другой стороны цифрами 
указано число узлов между пико в ду- 
гах. Все кольца — 3 узла между пико. 
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Методом фриволите можно выполнить: 


декоративное панно. В качестве примера 
приведено небольшое панно (рис. 40). Та- 
кое панно можно выполнить одноцветным 
или сделать в цвете. Если решили выпол- 
нить цветное панно, подберите. нити, 
разметьте на схеме цвета, подберите под- 
ходящую ткань для фона и горшка. Начи- 
найте работу с выполнения образцов 
цветков по одному каждого размера. 
Сплетенные цветки разгладьте через 
влажную тряпку на мягкой подстилке. По 

етков вырежьте из плотной бу- 


размер Уло их число и составьте из них · 


наклеив их на лист бу- 


чала из бумаги, а потом из ткани горшок: 
Определив размер панно, сделайте Вых 
кройку для основы и отрежьте кусок тка 
ни, не забыв прибавить со всех сторон на 
закрепление ткани на раму или на кар 
тон, 
Прикрепите выкроенный горшок #4 


‚ ткань — основу. Это можно сделать © 00 


мощью клея для ткани или пришить 1 
тельным швом по краю (как аплики 
цию). Сплетите нужное число цветк 
разного размера и прикрепите ихк оска 
согласно вашей схеме. Веточки Мо. 
сплести (см. рис. 29) и прикрепить пое 
сту на панно или по месту в стель- 
бельчатым швом. Листья вышить пб 
ками. Для вышивки следует взять 
толще, чем для плетения. 

Над таким букетом можно ра 
и бабочку (см. рис. 30). Е 

Желаю успеха! | : 
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Рис.40. Схема плетения панно 


А.Т.ДАНИЛОВ 


х. Закрепить в трубе втулку или бобыш- 
ку можно сваркой, клепкой, пайкой. 
Предлагаю еще один способ соединения, 
когда нельзя применить ни один из выше- 
перечисленных. Если деталь, которую на- 
до закрепить в трубе, входит в нее свобод- 
но, с зазором, надо подобрать отрезок 
твердой проволоки, диаметр которой не- 
много больше величины зазора, а твер- 
ость ее больше твердости соединяемых 
дета лей. Хороши для этого струны музы- 
кальных инструментов. _ 
Отрезок проволоки вставляется в зазор 
бой и втулкой, и последняя лег- 
между а молотка вгоняется внутрь 
кими удар собходимой отметки, Проволо- 
трубы ДОН в тело деталей и фикси- 


намертво» (рис.1) . 


ка 
к». 


Рис.1. Крепление втулки в трубе с пом 
волоки, ~ “С 
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В самый і 
салась» шар: 
стержень, а т 
рем коротки! 
достающую 1 
стержня. Есл 
мой, то этим 
роткий стер» 
стержня без т 
м стержни ‹ 

оимы обяза 
Лой отверстие 


духа. 
Достать полировальную пасту = 
проблема почти неразрешимая. Оты 
скать тюбик зеленой гуаши или масля ЗИД 


ной художественной краски «Окись Хро: 
ма» намного легче. Можно сразу приме 
нять их как полировальные пасты, Н 
тогда легко загубить полировальны 
круг, так как засохшую краску Удали? в 
с круга трудно. Поэтому клей и масл ЕЕ 
содержащиеся в краске, следует удалит и 
заранее. Для этого гуашевую краску г. п, — 
до разбавить водой и дать раствору ® а Ис. у 
выпа ар Дл 
стояться. Сменив воду 2...3 раза и ИСИ “Ковой инени 
рив остаток, получим порошок ©* обойм 
хрома без клея. 


М уй 


ную процедуру произв 
ест 
краской, но вместо воды ать 


приготовления тве 


рдой пасты 
10) | олученные порошки придется смешать 
| исплавленным стеарином, парафином 


и воском от свечей и разлить смесь в 


(пичечные коробки, предварительно про- 
| клеив их полосками бумаги для герметич- 
и, 
Залитые коробочки обязательно по- 
ставьте в тарелку с холодной водой. Быст- 
охлаждение не даст порошку осесть 
на дно. Если раствором окиси хрома или 
любой другой краски с парафином залить 
тонкие бумажные трубочки, то получим 
карандаши, которыми можно писать на 
стекле, пластмассе, металле. 


В самый неподходящи й момент «испи- 
салась» шариковая ручка. В ней длинный 
стержень, а в запасе только короткие. Бе- 
рем короткий стержень и наращиваем не- 
достающую длину кусочком исписанного 
стержня. Если кусочек с шариковой обой- 
мой, то этим концом и вставляем его в ко- 
роткий стержень (рис.2). Если кусочек 
стержня без шариковой обоймы, соединя- 
ем стержни спичкой. Ниже спички или 

ймы обязательно делаем швейной иг- 
лой отверстие в стержне для доступа воз- 
духа. 


дал 
р 
‘дует ТА ! Рис.2. Удлинение стержня отрезком стержня с 
'ю крор | Чариковой обоймой (а) и без обоймы (6) : 
рас? и вй | 


Если нужен стержень с упорчиками 
Аля пружинки, их легко сделать на глад- 
эм стержне, прищипнув с одной или обе- 
их сторон углами губок плоскогубцев 
(прищипывая Следите, чтобы не пере- 
внутреннее отверстие стержня). 


а 


пластмассы, кото 
горящей спички. 


пламя спички кк { 
мааа ончику заушины и, 
› тут же потушите. Имея (9 
ки старых целлулоидных оправ, гребенок, 
расчесок, легко сделать из них клей. Но 
для этого потребуется растворитель: жид- 
кость для удаления лака с ногтей, ацетон. 
Растворите в нем обломки пластмассы до 
густоты сливок — и клей готов. 
Спичкой наносите клей на место изло- 
ма, слегка изгибая оправу — так, чтобы 
клеи проник внутрь. С промежутком 2...3 ч 
промажьте клеем излом 3...4 раза. Нуа 
если в доме ничего не найдется, то утешь- 
тесь тем, что теперь у вас появилась «ста- 
рая оправа», которая когда-нибудь приго- 
дится, 


я легко вспых! 
я проверки под 


Лежа на больничной койке, я от скуки 
делал чертей и рыбок из трубок и однора- 
зовых шприцев. Уходя домой, прихватил 
на всякий случай несколько использован- 
ных трубок и шприцев. 

И вскоре они пригодились: потребова-' 
лась горелка с тонким факелом пламени. 

В один конец трубки вставил шприц, 
другой надел на ниппель горелки газовой 
плиты. 

Толщина факела регулируется набо- 
ром игл разного диаметра, а интенсив- 
ность горения — ручкой газовой плиты. 


Не хлопайте мух, комаров, москитов 
мухобойками, свернутой газетой, поло- 
тенцем и др. 

После меткого удара вы наверняка ос- 
тавите криминальный кровавый или тем- 
ный след на потолке, стенах, обоях. Бес- 
следно уничтожает кровососущих банди- 
тов обыкновенная половая щетка, если 
комара придавить так, чтобы волосы щет- 
ки были перпендикулярны поверхности по- 
толка, стены. Если к платяной щетке при- 
делать ручку длиной 1...1,5 м, получится 
прекрасная мухобойка. 


+ 


н открыть дверцы холодильника, 
ноду на них доску (наподобие чер- 
А чтобы она одной стороной упер- 

подоконную доску, и получится 


столик, удобный для раб 
7 оты , х 
раемый (рис. 3). р: и легкоуби 


и 


Рис.3. Столик над холодильником: 1 — план 
ка; 2 — доска-стол; 3 — шипы 


Зазор между верхом дверок и подокон- 
ником должен быть равен толщине доски- 
стола. Если зазор больше, к подоконной 
доске прибивается деревянная планка не- 
обходимой толщины. Чтобы стол зафик- 
сировать от горизонтального перемеще- 
ния «на себя», в планке надо учредить 
2 шипа из гвоздей, а в доске-столе соот- 
ветствующие отверстия, в которые входят 
шипы при установке стола. 

У меня стол-доска хранится на ребре 
за холодильником, что у жены невызыва- 


ет никаких возражении. 
ж+* 


дом с печным отоплением, 

то, когда затапливают печь, тем- 
аы внутри здания резко понижает- 
*, в комнате становится холодновато. 
и р 


‘Кто имеет 


И прежде чем комната нагреется до необ. = 
ходимой температуры, иной раз проходу | 
не один час. у 


Понижение температуры после к 
га печи объясняется просто. Когда о Этот столи 
вают перед розжигом дров заслонки печи ая 
появляется тяга и необходимый для го к. вй [ля ОТ 
ния дров воздух поступает из комнаты, В ечну н Кра 
комнате создается пониженное давление Я ра пр етй 
и холодный воздух с улицы через щели, Н на пира те 
окна, стены и двери просачивается в коме > Рено спл ый 
нату, и температура внутри дома падает, ия Н й шуру 


| 


Кирпичная печь — сооружение с низким 
КПД. Прежде чем нагревать, она, естесть 
венно, сама должна основательно про | 
греться. А она нагревается медленно. | 

Для того чтобы печь не забирала воз- 
дух из комнаты, я подвел к ней воздух из 
подвала. От колосникового поддувала я 
вывел через пол трубу в неотапливаемый 
подвал. Трубу предусмотрел с задвижка 
ми (рис.4). 


Столик откидноя: 1 
Петля; 3 — рамка; 
шарнир 


) 


Подвал 


| 
| 
| 


22: Е а 
Рис.4. Экономная печь: 1 — топка; 2 — ПОДД), 
ло; 3 — задвижка; 4 — искрогаситель 


ў змо @дующе 

Все щели в дверцах, духовке, е, от с рам 
лической плите тщательно промазал бы за 

тите верьте, хотите нет, а через ть не м. 


после розжига дров температура В К { 
те начинала подниматься. ме. 
Я не теплотехник и не могу дат 
матического обоснования ЭФФЕК 
топливо стал тратить на трет 
меня было намерение просчи 
но вскоре получил новую 
рый дом пошел на слом 
Р Е Е 


У дда Этот столик я сделал для своего балко- 
у ва. Для стола я использовал древесностру- 
ер, ! ю плиту. Одна сторона плиты шар- 
ых ще” нирами прикреплена к стене. Другая сто- 
ма" В коц А на стс трамком, шарнирно соеди- 
м Падат  ненной с плитой, в упор, жестко прикреп- 
т Низкуу ленный шурупами к стене (см. рисунок). 

э 
ельно | 
ленно, п) | 
›ирала воз. 
И воздух из 
Оддувала я 
пливаемый 
‚ задвижка- 


АИ 


1 — шайба-упор (припаять); 2 — 


Столик откидной: ) 
4 — ограничитель-упор; 5 — 


петля; 3 — рамка; 
шарнир 


Если слегка приподнять плиту столи- 


ка, рамка выходит из зацепления с упо- 
ром, плита опускается © рамкой в верти 
кальное положение, прижимаясь к стене, 
и не мешает работе на балконе. Достаточ- 
но приподнять плиту столика, вставить 
лик готов принять 


м. пор — и Т0. 
24 я Өр. чтобы рамка стола не вы- 


ходила из зацепления с упором самопро- 
извольно, упор сделан с ограничительной 


планкой. тановке стола необходимо учи- 
тывать следующее условие: когда плита 
Висте рамкой опущена и грижата 
ст низа рамки до пола балкона 
ыть не менее 1...2 см. Только ус- 
ў сстоянне. начинайте кре- 
` пить ниры к стене. Зазор ше мо- 
жет а ‚но меньше сделать его никак 
_ нельзя, так как опущенная рамка упрется 
я стол т не раскладется. 
иму Я стол маю и х! и 
е до следующего лета. раню в су. 


А.Г.ОХОТНИКОВ 


хомут 


Первая помощь... 
шлангу 


Если резиновый шланг, с помощью ко- 
торого вы поливаете огород на садовом 
участке, продырявился, не расстраивай- 
тесь и не торопитесь его выбрасывать, Ко- 
нечно, выбросить-то можно, если есть чем 
его заменить. К сожалению, в хозяйст- 
венных магазинах Москвы и Московской 
области шлангов в продаже давно нет ине 
известно, когда будут. А у кооператоров 
руки до производства таких товаров либо 
не дошли, либо коротки — нет сырья, 
оборудования. 

Повреждения толстостенного шланга 
легко устранить, обмотав его резиновым 
бинтом, который часто продается в апте- 
ках (кстати, такой бинт должен быть в 
каждой автомобильной аптечке). Доста- 
точно в месте повреждения намотать с на- 
тягом на шланг 3...4 слоя этого бинта и 
закрепить его тесьмой или мягкой прово- 
локой. Резиновый бинт лучше посадить 
на клей. 

Продольные разрезы шланга заделы- 
вают, используя резиновые шины (см. ри- 
сунок). В качестве шин подойдут куски 
того же шланга. Длина шины на 3...4 см |: 
должна превышать длину поврежденного 
участка. Закрепляются шины хомутами: 

Повреждения в виде поперечных тре- 
щин, появляющихся в процессе старения 
резины, целесообразно ремонтировать 
следующим образом. По месту сквозной 


Ремонт проды | 
с рявившегося ш 
шин; 1 — поврежденный а 


о 
. 3 


В 


трещины шланг нужно пе 
МЗ: иланга сосдинить С 
подходящего диаметра 
прочности соединения 
иметь наружный диаметр, 
вышающий внутренний ди 
Рассмотрим конк 


ререзать, а кон- 

помощью трубы 
(для обеспечения 
труба должна 
несколько пре- 
аметр шланга). 
ретный пример. Ши- 
роко распространенный резиновый шланг 
Аля полива имеет внутренний диаметр 19 
ММ и толщину стенки 4 мм. Для его ре- 
монта подойдет пластмассовая трубка для 
прокладки электропроводки. Наружный 
диаметр такой трубки — 20 мм. Отрезок 
такой трубки длиной не менее 100 мм 
обеспечит надежное соединение шланга и 
практически не окажет влияния на его 
эксплуатационные свойства. Подобное 
соединение не требует дефицитных мате- 
риалов пластмассовых трубок 
для прокладки электропроводки не такая 
уж редкость). 


(обрезки 


С помощью бинтования и накладки ре 
зиновых шин ремонтируют водопровод 
ные трубы. Особенно часто эти способы 
применяются при ремонте продольных 


трещин, образовавшихся в результати 
размерзания труб. Правда, подобный рх 


монт — мера временная, и лучше ка; 
можно скорее заменить поврежденный 
участок. 


Пластмассовые тонкостенные шланги 
ремонтируют комбинированным спосо- 
бом, используя и трубки, и бинтование. В 
этом случае необходимо разрезать шланг 
в месте повреждения (или вырезать по- 
‚врежденный участок). Соединить шланг с 
помощью трубки и закрепить его концы 
Аза трубке, обмотав их резиновым бинтом 
тесьмой. 


Ю.А. ПРОКОПЦЕВ 


$} „р 1. 5 


Мотоколяска марки СЗД, дпускас- 
Серпуховским мотозаводом, уже 

за лет служит транспортным средст 
ИМ инвалидов. Эта машина не лише- 
там ых достоинств, но ее эксплуа- 
м сопряжена с целым рядом неу- 
ан дностей для тех, чьи опорно 
дае А о функции ограниченны. Од- 
АЕ а ить пользование мотоколя- 
ско! е возможно, немного усовер- 
а ее конструкцию. При этом 
108 : но уменьшается нагрузка на. 


А. 


ноги и спину, а также время работы Вне 
удобном положени 

Каждый владелец такого средства по. 
редвижения знаст, чего стоит, согнув- 
шись и почти без опоры, вытащить из НИ- 
ши мотоотсека или вернуть на место глад 
костенный 20-килограммовый аккумуля» 
тор. Совсем другое дело, если аккумуля» 
тор поместить в легкий контейнер с руҷ: 
ками (рис. 1). Контейнер собирается уз 
тонких железных полос шириной 15}. 20 
мм, используемых для окантовки дере? 
вянной тары. Элементы конструкций сое- 
диняются между собою в местах пересе- 
чения двух полос либо заклепками, либос 
помощью винтов с гайками. Ручки можно 
выполнить как съемными, так и стацио- 
нарными из стального прутка диаметром 
примерно 4 мм. 


1 — стен 
ка люка; 4 — бс 


а Х Утопают 
«но неудоб 
Крепл д 
ее › СВедем 
194 ам. В. 
Рис.1. Контейнер для аккумулятора нова твер 
дель емных 
П тать к 

Внимание! Используя подобан Мель ШПИЈ 
тейнер, необходимо исключить т Е иль с » ф 
ность опускания ручек на Не. т ки, Д адс 
перемычки и борны аккумулятора, 1 ГАЖ одна х 
зовет короткое замыкание на «маса 0 Шуга кес кос 

Поскольку на мотоколясках та а К по 
ются аккумуляторы различных ри лн; 


габариты их несколько отличи А 
дется назначать оптимален ане чае. 
контейнера в каждом конкретно ие 
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Для доступа к аккумуля 
ровки натяжения ремня гене 
гих работ требуется пре? 
крышку люка, нахо 
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Рис 2. Усовершенствованное крепление крышки 
2 — шпилька; З — крыш” 


сиденья водителя. То есть придется вы 
винчивать четыре винта, головки. кото- 
рых утопают в мягкой обивке, что доста- 
точно неудобно и долго. Переделав узлы 


крепления крышки, как показано на 
ие к нескольким 


секундам. В ей стенке 


кузова отверстия ср 
ов ВВИНЧИ 
которые можно допол- 
гайками. 


представляет из 
олитовое кольцо, а 
ль упругого элемента и 
нескольких слоев мик- 
склеенных между со- 
бобышки 

отверстие на кон- 

‘него чеку. При 

я снятия чеки 


Я 


а 


кабины для размещения мелких нокупок, 


инструментов, деталей, которые жела- 
тельно иметь всегда под рукой. На две 
верхние шпильки достаточно навесить 
стенку, вырезанную из 2...3 мм пластика . 
(рис.3); выступающий над полкой у за- 
днего стекла край стенки образует бор- 
тик, препятствующий падению уложен- 
ных на полке предметов на плечи водите- 
ля при энергичном торможении. Ниже, за 
сиденьем, можно к стенке прикрепить 
ящичек из фанеры, где удобно хранить 


свечи зажигания, отвертку 
требуется дост т 
ся и устанав 


: и т.п. Когда 
уп к люку, стенка снимает- 
ливается между сиденьями. 


Еще одна полезная мелочь, облегчаю- 
щая снятие крепко прилипающей к свое- 
му месту крышки люка, — ручка (рис.4). 
Материалом для нее послужит стальной 
пруток диаметром 3...4 мм. На металли- 
ческую скобу надевается отрезок резино- 


| 
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Рис .4. Ручка для крышки люка 


Рис.5. Устройство для захвата цепи 


вой трубки и две шайбы, выступающие, 
концы с резьбой пропускаются в отвер- 
стия, выполненные в крышке люка, и 
прихватываются гайками. 
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Известно, что систематический конт- 
роль за натяжением цепи между двигате- 
лем и главной передачей позволяет изба- 26 
виться от крупных неприятностей в пути. 
Также известно, что означенная опера 
ция связана с неудобным положением те- 
ла и пачканьем рук и одежды. Избежать 
этого позволяет щуп в виде металличе- 
ского стержня со скобой в качестве руко- 
ятки и насаженной на конце скобой, за- 
крепленнои гайками, для захвата цепи 
(рис.5). «Поймав» скобой цепь и покачи- 
вая легко определить сте № 
пень 
вис .6. Удо! 
| 
| 
С удоемких опера- мулятора | 
е ной муфты теля вручн 
1 ная трудность здесь ре. Поскол 
К винчивании винтов, кре- равления у 
игателя. Имеющаяся в одной стор 
ументов отвертка совер- тает колы 
для работы в этих трудно- 
Е—— 


стах. Значительно облегчает 
льная» самодельная от- 
ная на рис.6. Для ее изго- 
ления придется обратиться к сварщику, 
но такие хлопоты себя оправдывают. 


Тем, кому приходится ездить зимой, 
знакомы сложности, сопряженные с пуст 
ком холодного двигателя: ряд неуспеш= 
ных попыток пуска грозит совсем «10са- 
дить» аккумулятор, емкость которого на | 
морозе уменьшается в несколько раз. В 
известной степени облегчает работу аккуз 
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#4 
ния, надеваемое на рукоятку сто 0ч, 
тормоза, и до отказа нажатый рыча 
компрессора. Несколькими качан 
пускового рычага смазка в цилиндре дее 
лается более податливой. Затем кольце 
снимается, и производится пуск от электе. 
ростартера. В самом начале пуска деком- 
прессор лучше держать приоткрытым, 
опуская его рычаг, когда стартер набрал 
обороты. Это также позволяет сэкономить 
емкость аккумулятора. 
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Весьма значительный эффект дает ис- 
пользование «эфира для наркоза». 
Практика показала, что при морозе 25° С 
без этого средства бывает необходимо 
| осуществить до семи попыток пуска; с 
эфиром двигатель обычно начинает ус- 
| тойчиво работать после одной-двух попы- 
| Рис.6. Удобная отвертка ток. Если не считать дефицитности эфи- 
! ра, необходимое оснащение минимально: 
| игла к медицинскому шприцу, воткнутая 
| 
| 


| 
еделить сте- 


-мких опера- 


мулятора предпусковая прокрутка двига- р резинотканевый воздуховод в непосред- 
ой муфты 


теля вручную при открытом декомпрессо- ственной близости к карбюратору, и сам 


›удность здесь БЕ Шаскольку рычаги ру чного пуска и Уп" шприц, в который набирается (без иглы) 
г винтов, кре- равления декомпрессором расположе ны с 1...1,5 см? эфира. Предварительно дви- 
, Яся В Одной стороны, управиться с ними помо- гатель должен быть подготовлен к пус- 
Лмеюща тает кольцо (рис.7) из полоски алюми- ку, как описано выше, поплавковая ка- 
вертка а мера карбюратора заполнена топливом. 
‚ ЭТИ | ИЕ 2 : 


Шприц вставляется в головку иглы, и вы- 
ьно облегчает | р , 


- | давливается эфир в воздуховод, после че- 
одельная 0 | то, не мешкая, включают стартер. Выни- 
_ Для ее из | мать иглу из воздуховода нет необходи- 
як сварщикУ’ | мости, она находится там постоянно. 
ывают: 


жж 


Стоит упомянуть и еще одну возмож- 
ность облегчения пуска двигателя при ос- 
лабевшем аккумуляторе. Не исключая 
варианты использования готовых или са- 
модельных блоков электронного зажига- 
ния, рассматриваемая ниже конструкция 
для части владельцев мотоколясок ока- 
жется более доступной. Определенным 
достоинством ее является то, что завод- 
ская электросхема мащины не подверга- 
ется переделкам по существу, так что 
принцип «не навреди» соблюдается здесь 
в наибольшей степени, 

Вспомним, что при недостаточном на- — 
пряжении аккумулятора значитель 

‘Уменьшается энергия искры У свечи з 

_жигания, что затрудняет пуск или дах 
делает его невозможным. Ув и 

энергию разряда можно, подкл 

короткое время в цепь за замком | 
ия вспомогательный. маломощ 


= 


Зале сике зажитзния 


"Работа" 


Зимний 


точник 
вым < 
рис.8. В рассечк; 
замок зажигания с ообин 
стой самодельный б; 
рисунке рамкой. Если 
мальные, переключатель $1 находится в 
положении работа, и через его верх- 
ний замкнутый контакт цепь зажигания 
питается как обычно. В затрудненных ус- 
ловиях переключатель переводится в по- 
ложение «зимний пуск», дешунтируя ди- 
од УРТ и подготавливая к включению 
вспомогательного источника С1. При на- 
жатии кнопки стартера срабатывает реле 
КІ и соединяет источник С! последова- 
тельно с бортовым аккумулятором. Диод 
УР! запирается обратным для него на- 
пряжением от С1 и тока не проводит. На- 
пряжение, подводимое к ине зажига- 
ния, возрастает, отчего пуск облегчается. 
При первых же вспышках в цилиндре 
кнопку стартера отпускают, источник С1 
отключается, а ток от бортового аккуму- 
лятора и вступившего в работу генератора 
потечет, не прерываясь, через ҮріІ. Если 
двигатель вышел на устойчивый режим и 
повторных попыток не ется, пере- 
Е тель 51 возвращается в исходное 
ние «работа». Все элементы бло- 


у 
"пуск" 


А 


Бобина 


ка СІ, можно смонти- 
пой планке, укреплен- 
ля вас месте снизу при- 
мотоколяски. Источник 
из трех последовательно 

пп по четыре элемента 

ных параллельно, или из 

‹ малогабаритных аккумуля- 
ок, способных развить на ко- 


помощью электрошнура и 
разъема. Их конструкция должна по 
возможности исключать соединение © 
вспомогательной батареей в непра 
вильной полярности. Реле К1-РЭС-6 
РФО.452.116 (также .107, .136, -.146), 
диод типов Д304, ДЗ05, Д231...Д234, 
Д242 — Д245 наток 5—10А. 
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Расскажем теперь, как самим сделать 
полезное средство дорожной безопасности 28 
аварийный мигающий фонарь. Мотоколе- 
ска в отличие от автомобилей не оборудо 
вана такой сигнализацией, поэтому Н 
предвиденная остановка в плохоосвещё 
ном месте, а тем более в темноте пред 
ставляет немалую опасность. Поло 
усугубляется, если повреждение Св 
бортовым электрооборудованием 
стают светиться стояночные 


С1- 10,068 
1 


С2—1 


ирис 


о смонти- к фольге платы и обрезают излишки. Что- 
укреплен- бы не перегревать детали, паять следует 
низу при на расстоянии 1...12 мм от их корпусов. 
Источник Рис.9. С; у 

-?. ателя аварий- д: 
овательно ного ен рео отрерывателя авар Рис .10. Чертеж платы, на которой собирают эле- 


Здесь выручит только сигнализация 


с автономным питанием. Встре- 
чающиеся иногда в продаже миғающие 
красные фонари довольно громоздки для 
компактной мотоколяски, поэтому опи- 
сываемое ниже устройство окажется по- 
лезным. Состоит оно из лампы накалива- 
ния, источника питания и электронного 
прерывателя, заключенных в небольшой 
корпус с колпачком-светофильтром крас- 
ного цвета. Работа в режиме чередую- 
щихся световых вспышек не только дела- 
ст сигнализацию более заметной, нои по- 
зволяет экономно расходовать энергию 
источника. Электронный блок прост, со- 
бран из доступных деталей, не требует 
наладки и специальных знаний. Его схе- 
ма изображена на рис.9. На транзисторах 
УТ!, УТ2 собран генератор импульсов, 


1-62, ВЗ-50К | ка4-62к 


УТЗ-_—МП16Б 
С1-10;0х68 С2—10,0х6В = 


жат последовательно соединенні 
енн 

элемента «373». Лампу можно 

вать от детского фильмоскопа, . 


Транзисторы УТ1 — УТЗ — любые из 
числа МПІбБ, МПАТА, МП425; УТ4 == 
ГТ403А,Б или МП26Б, УТ5 — П213, 
1214. Резисторы В1 — В4 типа МТ с рас- 
сеиваемой мощностью 0,25...0,5 Вт. Кон- ' 
денсаторы СІ, С2 — электролитические 
на напряжение 6...12В, серий К50-6, 
К53-1. 

Элементы прерывателя собираются на 
плате из односторонне фольгированного 
стеклотекстолита. В фольге платы проре- 
заются изолирующие дорожки согласно 
рис.10. В отмеченных точками местах 
миллиметровым сверлом делаются отвер- 
стия, фольгу вокруг которых затем залу=! 
живают. В подготовленные таким образом 
места с изолированной стороны платы 
пропускают выводы деталей, припаивают 


менты электронного прерывателя 


Исключение представляет транзистор. 
`УТ5, выводы которого пропускают в 
`верстия в плате и соединяют со схемой ‹ 
резками монтажного провода. Кр 
мным кольцом 
ата в 


` ма пластмассы или фанеры (рис, 11,9). 
создания упругих контактов к эле» 
ментам питания можно подобрать подхо- 
дящие пружины либо сделать под латун» 
ные контакты. подушечки из микропори- 
стой резины. Сверху на корпусе в завод- 
ском патроне или самодельном зажиме 
крепится лампа, накрываемая красным 
колпачком, например, от стоп-сигнала 
мотоцикла. Сверху же либо сбоку на кор- 
пусе устанавливают выключатель сигна- 
лизации (рис.11,6). Уплотнение внешних 
элементов конструкции клейкой лентой, 
пластилином обеспечит безотказную ра- 
боту под дождем и снегом. Готовый фо- 
нарь удобно держать на полке у заднего 
окна — здесь его легко включить в случае 
экстренной надобности, отсюда сигнал 
хорошо виден едущим сзади. 


Рис.11. Аварийный мигающий фонарь: а — ком- 
поновка; 6 — внешний вид 


к При желании конструкцию можно до- 
> олнить еще одной лампочкой под общим 


у/м ламп, что позволит выбирать более 
У мощную или же более экономичную из них 
в зависимости от окружающих условий, 
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ДЛЯ БРАТЬЕВ 


МЕНЬШИХ 25 


лтаз» для Ляпки 


олпачком-светофильтром и переключате- | 


ленькие «человечки», и руки у них розо-. 


венькие с пятью маленькими пальчика. 
ми, и стоят на ножках «торчком», ‘а уж о 
глазах и говорить не приходится — прямо 
драгоценные камни — рубины. 

Возьмешь в руки зверька, и душа до- 
бреет. Одно неприятно: запах. Вот и заду- 
малась я, как избавиться от запаха: уж я 
и фальшпол делала, стелила бумаги, фо- 
токювету приспосабливала — ничего не 
помогает. Хоть каждый день мой клетку — 
стоит стойкий резкий запах. 

Однажды случайно взгляд мой попал 
на эмалированную мыльницу. Ополосну- 
ла я нижнюю половинку мочой хомячка, 
прикрыла верхней, закрепила отража- 
тель — и «унитаз» готов (см. рисунок). 

С волнением ждала, поймет или не 


поймет Ляпка, что сюда надо ходить по 
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7. 
«Унитаз» из мыльницы: 1 — эмалированная м 
ница с поддоном; 2 — экран из жести 


малой нужде. Поняла умница: 
общил ей нужную информацию, а 
в клетке всегда сухо и не пахнет. а 
ма хомячиха тоже не пахнет. 
Утром и вечером достаю 
выливаю 15...20 г мочи, 
ставлю на место. О 


можно сдела 
тнув за верхн 


| Хомячки 
| трашно гры: 
| ИХ, конечно, 
І ное, чтобы В > 


_ деленном месте клетки, да 
а | еще дело в 
том, что хомячки прижимаются к СЕА х 

зачастую мочатся даже сквозь сетку на- 


р Может быть, ком 


е У-нибудь приго 
заа: мое изобретение? Я думаю, О 
ужо унитаз можно сделать для `кроликов и’ 
ая угих мелких зверюшек, которые имеют 
е в клетке определенные места для спанья 
ку Б едыитуалета. | 
У Примечание. Мыльницу надо ставить 
Й Там, где хомячки облюбовали себе туалет. 
с Надо понаблюдать за ними, а вообще-то 
ош | тои мытье клетки это место будет замет- 
‚ | нопоскоплению мочи. 
ража- | Отражатель лучше сделать из белой 


к). жести (можно использовать жесть от кон- 

сервной банки), отверстия пробить гвоз- 

дем, углы закруглить, чтобы зверьки не 

поранились. Прикрепить к сетке клетки 

а тонкой проволокой. Для аквариумов 
можно сделать длинный отражатель, за- 
тнувза верхний край аквариума. 


Э.КИПИҢ 
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Хомячки очень симпатичные, но 
страшно грызучие зверушки. И держать 
ИХ, конечно, необходимо в домике. Глав- 
Н0ё, чтобы в жилье хомячков не было ще- 
Лей и чтобы они не могли прогрызть дыр- 
КУ в стенке домика и убежать. Поэтому 
пики делают из досок или прочной фа- 
ры, оргстекла, предусматривая раму — 
У из проволоки. Например, снача- 
| Ла делают из досок ящик без передней 
и (см. рисунок), затем с лицевой сто- 
° НЫ ящика на шурупы прикрепляют орг- 
лю, после сверху приделывают на пет- 
"АХ крышку в виде рамы с сеткой из прово- 
5, Локи, Домик можно сделать на ножках 
от старого стола или телевизора). 
жат хомячков и в обычных аквариу- 
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ОЕ 


0); 
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Г РРР 


дневн 
ческого а изготовленных из органи- 
4 Еау обнаружен в средней час- 
Ти (или хоп са ателя, а торцевые час- 
оти Можно АЕ из них) целые, эти 
Я льзовать для изготовле- 
абаритного аквариума — отсад- 
ника объемом 4...бл. 
режде всего отделяем (отрезаем) це- 
лые торцевые части рассеивателя от кор- 
пуса при помощи ножовки по металлу на- 
гретои нихромовой нити. Тепловой резак 
представляет собой П-образную деревян- 
ную рамку, куда вставляется нихромовая 
проволочка диаметром около 0,5 мм, ра- 
ботает резак от постоянного или перемен- 
ного тока напряжением 6...12 В. Подавать 
большее напряжение не рекомендуется, 
так как при большой температуре орг- 
стекло воспламеняется. 
Отделив торцевую часть, приступим 
влению передней стенки буду- 
ариума, решив предваритель- 
‚дет устанавливаться стенка: 
ступов на корпусе или внутр 


Решив, вырезаем из листа ор 

ского стекла толщиной 2...3 мм: 
используя специальный нож — | 
готовляемый из старого ножовочного 
лотна (рис.2). Режущую кромку такого 
ножа вытачивают на наждачном камне 
Ручку резака для удобства работы обм: 
тывают проводом типа МГШВ сечением 
› 0.5...0,75 мм“, а затем изоляционной лен- 
той. 
\) Лист оргстекла кладем на стол с глад- 
кой поверхностью, а затем, приложив к 
листу линейку, несколько раз проводим 
7 острием резака по линии отреза. Немного 
углубив линию отреза, линейку убираем, 
так как теперь острие резака свободно хо- 
дит по борозде, не отклоняясь в сторону. 
Края отрезной заготовки получаются ров- 
ными и почти не требуют дополнительной 
обработки. 

Полученная заготовка окончательно 
подгоняется «по месту», затем склеивае- 
мые поверхности зачищаются и обезжи- 
риваются. 

Для склеивания используем клей на 
основе хлороформа или дихлорэтана (уч- 
тите, последний клей токсичен!). Если 
стенка из оргстекла укладывается поверх 
выступов корпуса рассеивателя, при скле- 
ивании она прижимается к корпусу гру- 
зом до полного высыхания. Если же стен- 
ка вклеивается внутрь корпуса, сопрягае- 
мые детали стягиваются тесьмой (на сут- 


жи). 


——— 


Рис Корпус рассеивателя (а) и готовый отсад- 


Для большей прочности стыки получен- 
ной емкости заливаются изнутри клеем, а 
после окончательного просыхания швов И 
зачистки неровностей отсадник готов к ист 
пользованию по назначению. 

Кстати, целый, не протекающий корз 
пус рассеивателя можно использовать В 
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так ка тройство и з А 
корпуса рассеивателя (небол к размеры конструктор мещение — дело 
значительная длина) дела ьшая высота, нЕ у способностей ма 
НЫМ ДЛЯ ЭТОЙ цели, т его пригод- ниатюрных С ток накаливания 


лжен соответствова 
рабочему. току эле і е: ват 

ктроб : < 
МА). Тогда включенный мою 


Ф.И.НАКОНЕЧНЫЙ телем бритвы буд 


контакты (рис. 1), 
По-видимому, не менее половины на- Для получения приемлемой освещен- 
шего мужского сословия пользуется элек- НОСТИ хватит двух последовательно соеди › 
тробритвой. Одно из ее достоинств — воз_ НЕННЫХ лампочек СМН-10-55. Лампочки | 
можность применения в любых условиях. УсТАНавливаются в имеющиеся конструк и 
Был бы источник электроэнергии, а кое. ТИВНЫЕ пазухи половинок пластмассового 
как побриться можно даже в темноте. А “СРИУСа, расположенные между ножевым 
если не «кое-как», а идеально, если нуж- 
но поправить виски? Здесь уж без хор- г 
шего освешения не обойтись. Всегда ли | 
это возможно, особенно вне родной квар- 
тиры? Увы, нет. Но есть простой выход — 
| оборудовать бритву внутренней «персо- 
| нальной» подсветкой. 
| | Для этого потребуется две миниатюр-- 
| ные лампочки СМН-10-55, микроперек- 
[| лючатель МП-3-1 (или ему подобный), 
Б | навыки электрослесаря и 4...5 Ч свободно- 
го времени. 
` Бритва «Харьков-33» будто бы специ- 
у АДЕНИН ально создана для ее дооснащения, так 
| как имеет конструктивные полости-кар- з 
отовый оТСаді маны для размещения лампочек. Если ват | 
ша модель таковыми нё располагает, прид 4 
дется для лампочек изготовить спеши 
ный прозрачный мини-контейнер. 810 у 


ШЕ В 


ки получена 
гри клеем 4 
ания шво 
к ГОТОВ 


аюу 
ІО. 


блоком и стригущей гребенкой. В корпусе 
делается два отверстия 5х4 мм, которые 
сверху закрываются прозрачными защит- 
ными накладками из тонкого оргстекла 
или целлулоида. Для увеличения свето- 
отдачи в качестве рефлектора под лам- 
почки . подкладывается алюминиевая 
фольга. 

В одной из половинок корпуса свер- 
лится отверстие для кнопки микроперек- 
лючателя. В процессе бритья кнопка ока- 
зывается прямо под пальцем, а для вклю- 
чения подсветки достаточно легкого на- 
жатия. 

Размещение элементов подсветки по- 
нятно из рис.2. Микропереключатель кре- 
пится к перегородке внутри корпуса. Для 
удобства последующего обслуживания 
бритвы электромонтаж подсветки под- 
ключается к бритве с помощью двух одно- 
полюсных мини-разъемов. 

И последнее замечание: миниатюрные 
лампочки имеют большой разброс пара- 
метров. Для равномерного свечения лам- 
почек при последовательном включении 
желателен их подбор по току или по соб- 
ственному сопротивлению нити накала. 
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Дети всегда стремятся к самостоятель- 
ности, например, стараются сами открыть 
дверь, снять трубку со звонящего телефо- 

{о не всегда это у них получается. К 
как включить или выключить 
в туалете или ванной? Здесь без 
‹ не обойтись. Часто ребенок ре- 
р ему при помощи стула или 
їо ведь с табуретки и упасть 

4 | 
я ли найти другой способ? На- 
ставить выключатель ниже, 
рост ребенка. Можно, но опять 
опасно. Конечно, выход из поло- 
жения — лючатель, который крепит- 
ся под потолком, и, чтобы включить или 
выключить его, приходится дергать шну- 
рок. Но сейчас выключатели подобного 
типа редкость. А не сделать ли самим та- 
кой выключатель? И потребуется-то для 
Этого кнопочный выключатель от НА 
стольной лампы, небольшой кусок листо: 
вого железа толщиной 0,7... мм, Шнур 
длиной 1...1,5 м, полиэтиленовый стакан, 
4 заклепки или винта, 2 шурупа. 9 

Устройство выключателя понятно И 
рисунка, 

8 На кронштейне крепится кнопочный 
ключатель. 

„К Г-образной детали (она свободно», 
кит вверх и вниз в специальном Поа 
кронштейна) привязываем шнур дл 

2-1,2 м, Собранный выключатель У я 
навливаем вместо старого или ряд0 
5 Подключив параллельно. езаем 
Е: 19 полиэтиленового стакана (ОА ‚ ко- 
орон часть высотой около 3 вари 
тельн закрываем выключатель, прах для 

Но просверлив в ней отверст ИДЯ 
› крепящих ее к кронштейну, "ем 

‚ Сам кронштейн прив 
Пами к стене. р 

› проблема включения СВЕТА 

решена. | ү 
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Самодельный выключатель: 


Таль; 2 — скобка; З — кронштей 
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Рис.1. Переключатель П2К 


Стандартный выключатель П2К в пе- 
ределке не нуждается. Единственное, в 
самой кнопке с края необходимо сделать 
отверстие для того, чтобы протянуть кап- 
роновую нитку или леску и закрепить ее 
на ней с помощью узелка. 

Хорошо изолированный корпус нового 
выключателя прикрепляется выше или 
рядом с существующим выключателем, 4, 
а к опущенной леске (на высоте, на кото- 
рой будет легко достать конец лески дез 
тям) привязывается ручка, например, по- 
лиэтиленовый шарик или кегля из такого 


же материала (рис.2). 
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Рис.2. Выключатель в сборе 


° налейте в таз 10...15 лв 
ните ванну водой; . 
опустите кисть в красочн 
тем энергично встряхните и 
ВОО а 


Оды или напол- 


положите лист бумаги на хаотичес 
расплывающиеся пятна красочного ра 
твора на поверхности воды; 

через 2...3 с вытащите лист и Положите 
его сушить. т 

На окрашенной стороне листка бумаг 
возник причудливый рисунок, который 
можно формировать при изготовлении 
меняя параметры технологии изготовле” 
ния, например, подбором цветов краски 
или качества и цвета бумаги, быстрым 
или медленным съемом красителя бума- 
гой с поверхности воды, наличием или от- 
сутствием вибрации в объеме воды в про- 
цессе окрашивания, добавками в бензин 
керосина, скипид: ‚ растворителей мас- 
ляных красок, изменением температуры 


красочного раствора или воды и т.д., так 
как все эту ии меняют физико-хи- 
мические « ия в технологии и об- 
разуют м ОС зие нюансов, что может 
дать неожиданные и интересные эстети- 
ческие нахо | 

Для окраш ния последующих лис- 
тов бумаги 3 о-эмульсионной среде 
на поверхно‹ оды операцию следует 
повторить, пр 'ужно работать в ре- 


зиновых перчатках, заботиться о венти- 
ляции помещен и соблюдать меры по- 
жарной безопасности 

С помощью 400 


г красочного рас- 
твора, приготовленного указанным спосо- 
бом, можно окрасить 20...25 м бумаги. 
Особый интерес представляет получе- 
ние многоцветных рисунков, которые 
можно изготавливать с помощью примет 
нения красочных растворов с гармониче- 
скими парами и триадами. Например, Сиз 
НИИ — оранжевый, фиолетовый — жел 
Тый, пурпурный — желтый, пурпурный == 
зеленый, синий — зеленовато-желтый, 
о — красный или красный — ЖЕ 
- Синий, пурпурный — желтый = 
голубой, красный — зеленый — СИНИЙ» 
желтый — оранжевый — фиолетовый И 
АВ. В этом случае требуется определенная 
р оровка, заключающаяся в одновремен. 
кист с тряхивании красочного раствор 
2 На поверхность воды. боями 
е оку помещений такими омат 
ОМО Сего делать клеем ПВА в ша а 
ки, Пр Радко по способу кирпично р: 
ть в Этом стыки желательно готов- 
ётным фломастером в тон из 


тличительная особенность такой Д 
об НОЙ отделки помещений от ограф" 
“ким тра И, изготовленными ТИП не 
повто Фаретным способом, — ливых 
Римость случайных причуд 
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рисунков на ста 

или сочетание хаоса и ое в 
красоты и высоких эстет е 
вешей и явлений, бл ических 
на Эмоции и чувства 
Последняя опера 
наклеенных дек 
глянцевыми 
сз, например, тем 
или оесцветным лг К 
времени необходимо ве торые время от 


иоди 
алкак 1% лять, при этом кажущие Б А оа 
З \ ся невыразитель- 
ными отдельно взятые окрашенные 6 
мк, 7 мажки в декоративном комплексе пре. 
к м ретают весьма оригинальный и живопис- 
м. ный вид, способствующий более радост- 
н фка ному восприятию нашей нелегкой хини 
ТХНОЛУиНЕ | 
Юанох, «ток: 
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Дуплянка — это де Уплистых 


приготовляемая из осиновых Д 
==. 
Употребляется она в на 
зяйстве МЕА хранения муки, семаи 
упы и т.п., заменяя собою 28 мерою — 
и кадки, Часто дуплянки У местная ме- 
ИЗ них выделывают пудовк Р д ржи) 
Ра зерна, вмещающая ОДИН ПУ Прихо- 
же мерки для дачи овса леа дуплянки, в 
ДИлось видеть у крестья А 
идеть у кре оло 


крестьянском хо- 


5 пудов кон 2 
р таковых ‚о... 


щую осину, сруба 


трещин, ~ 
мательно ~ 
нем есть 
губы (грибы), то сердцевина безусловно 
кору на 
обухом: 
то осина с 
гнилью, а звонкий звук укажет на здоро- 
вое дерево. 

Самый процесс выделки дуплянок та- 
ков: из срубленного дерева выпиливаются 
части, на которых нет ни губ, ни трещин, 
ни щелей (см.рисунок). Если дуплянка | 
предназначается для определенной цели, 
то и отрезается соответствующей длины 
из подходящей части ствола по толщине. 
Затем с выпиленных частей удаляется ко- 
ра и выскребается вся сердцевинная — 
гниль, для чего служит полукруглое доло- 
то, насаженное на длинный стержень. 


Толщина стенок дуплянок делается 
тоже в зависимости от того, для чего они 
предназначаются: у мерки для овса стен 
ки делаются не толще 1/4 вершка, у хра- 
нилища семян — в 1/2 вершка. Для гру- 
бой внутренней обделки служит упомяну- 
тое выше долото, а для чистой — ОДНО- 
ручный железный скобель. л 
После обделки стенок до известной 
толщины вставляется дно. Для этого су- 
ществует интересный, основанный на 
опыте способ. На расстоянии полувершка 
от нижних краев дуплянки, на внутрен- 
ней ее стороне, вырезается для дна заутор 
(паз), а затем дуплянку распаривают в 
течение часа в горячей воде. Н 
Приготовив из сосновой или кедровой 
доски дно в виде круга толщиною от 1/4 
до 1/2 вершка и заострив немного его 
края, дно вводят в распаренную дуплянку 
так, чтобы края дна находились как раз 
против заутора. Теперь дуплянку посте- 
пенно просушивают, поместив ее на дворе 
под тенью. При просыхании стенки ее су- 
живаются, дно своими краями постепенно 
входит в углубление заутора и по оконча- 
тельной просушке плотно обжимается 
стенками дуплянки. Вставленное таким 
образом дно закрепляется так прочно, что 
впоследствии никогда не выпадает, ибо 
стенки осиновой дуплянки, раз сжав- 
шись, ни в каком.случае более не расхо- 
дятся. 

Иногда дуплянки приготовляются с 
ручками, для чего один бок их оставляет- 
ся длиннее и затем обделывается в ручку. 
Некоторые крестьяне для прочности дно и 
наружную поверхность осмаливают. 


#*+ 


Дуплистые осиновые деревья продают- 
ся казенным лесничеством по дровяной 
таксе, поэтому осина 9 аршин х 8 вершков 
стоит только 22 коп., или 0,78 коп. за ку. 
бический фут. Между тем из такого ТД 
ва можно вырезать по меньшей мере 6 
дуплянок. Выделать их можно за 3 дня 

родажная цена 1 штуки в среднем 40 
коп., а всех, стало быть, 2 руб. 40 коп. Т 
ким образом, цена кубического фута т 
сле разделки дерева в дуплянки повыс г 
ся с 0,78 до 8,24 коп. Мастер же за 3 и 
заработает 2 руб. 40 коп. Если из 5 Д9Я 
выкинуть расход на покупку дерева 27010 
коп., на вывозку 30 коп. и разных м — 22 
расходов 6 коп., а всего 58 коп елких 


останется 1 руб. 82 коп., илл то масте- 
Г в чистого заработка. Или 60 коп, в 
426 


ПО СЛЕДАМ 


Г.Ф.ГОНЧАРОВ 
По следам 
«вашего друга 


е да» 


шедших в + 


ский 1989 т пуск «Ваш друг велоси- 
пед», терес, на наш взгляд, 
предстг тросы, касающиеся трех- 
колес дов и передачи с ис- 


ием эллиптических звездочек, 
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А потери механической эва 
КЕ ын полная аналогия с перед 

к двух ногах. оси- 
пед ерд прошлого века, когда Беа. Я 
выяснил рел современные онер ких 
кол Ось, что на двух равнов 20, 
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Рис.8, Внешний вид брюк-шорт 


(оттягиванию) подвергаются задние по- 
’ ловинки на участках среднего и шагового 
_ срезов. С этой целью задние половинки 
складывают лицевыми сторонами внутрь 
и обрабатывают сначала с одной стороны, 
а затем — с другой, чтобы участки оття- 
гивания срезов были симметричными. 
‚ Выполняют влажно-тепловую обра- 
ботку следующим образом: детали распо- 


Передняя 
половинка 


Рис.9. Определение положения линии разреза 
передней половинки. 


Рис.10.Определение положения складочек и 
карманов 


Задняя половинка 
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Обработку брюк про 
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Половинки, Уча- 
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обметывают боковые 


шаговы 
К, , еи сред- 

ВТО брюк — Заутюживают вытачки 
складки. Оттягива 


приметывают и притачивают подклад- 
ку карманов к боковым срезам; 


сметывают и стачивают боковые швы, 


одновременно обтачивают подкладку кар- 
манов; 


обметывают подкладку карманов; 

разутюживают боковые швы; 

сметывают, стачивают и разутюжива- 
ют шаговые швы; 

сметывают и стачивают средний шов 
донамеченной линии застежки; 

разутюживают средний шов; 

обрабатывают застежку с помощью 
тесьмы-молнии; 

соединяют пояс 
брюк; 

обрабатывают.низ брюк. ў 

В настоящее время появился новый 
Вид модной одежды — юбки-брюки. Осо- 
бенно они стали популярны среди молоде- 
Жи. Юбки-брюки могут использоваться 
Как в повседневной одежде, так и для тор- 
Жественных случаев. Ткань, из которой 
Шьют юбки-брюки, может быть самой | 
разнообразной — от гладкокрашеной до 
Яркой с набивным рисунком, в зависимо- 
СТИ от назначения одежды. 
Юбка бока могут иметь различную 
— Форму и силуэт. Они могут быть со все 
— | әзможными` складками, Заира 

| ПЛиссеровкой, придающими МЕ 
_ Зделию. Кроме этого, могут бат 
ЖЛадок и. иметь форму р Ки: 
ина к-брюк самая азная. 
ок брк могут быть на ширрхой 
Тезинке и на притачном поясе различн НН 
 20мы и со всевозможными дополнител 
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Рис.13. Чертеж основы конструкции юбки-брюк 


Для этого от точки Т вниз откладывают 
отрезок ТБ, равный 19 см. Через точку Б 
вправо проводят горизонталь (линию бе- 
дер), на которой откладывают отрезок 
ББ1, равный ширине одной половинки по 
линии бедер: 

ББ1+0,5(С6 + Иб) = 0,5(52 +2) =27 см. 

Через точку Бү проводят вертикаль. 
Пересечение ее с горизонталями из точек 
Т и Н соответственно обозначают — Ти 
Ні. 

Далее определяют линию высоты си- 
денья. Для этого рассчитывают величину 
отрезка ТЯ по формуле: 

.ТЯ=0,5 Сб + (3-4)=0,5х52 + 3=29 см, 

От точки Т вниз откладывают отрезок 
ТЯ. Через точку Я вправо проводят гори- 
зонталь до пересечения с линией ТІН и 
ставят точку Я. На продолжении гори- 
зонтали ЯЯ Откладывают отрезок Я!92, 
определяющий ширину шага, Он : 

__Я1Я2 = 0,5хЯЯ! = Г см (в зависити 
‘от строения и полноты ног) = 0,5х27 = 


для передних половинок, 

ловинок следует продлит 

ки Я2 на 1 см (точка Я). динию о 
соединяют прямой линией, о Яз 
деляет положение шагового А 
ПОЛОВИНОК. 

Для построения линии средне 
находят следующие точки; от т шв 
влево откладывают 1 см и сава ки Ту 
Т2. Точку 

Отрезок Я194 = Я1Я2 = 13,5 см 
Я2 и Я4 соединяют прямой линией, 
редине отрезка Я2Я4 ставят точку 1 
диняют ее прямой линией с точкой Я 
Для определения глубины выемки си 
него шва находят точку 95, Яя 
0,5хЯ1Я2 = 6,8 см. Точки Тг и Я4 соеди- 
няют прямой линией и далеко проводят 
плавную линию через точки Я4 Я 93. 
Линия Т2Я4Я5Я2 будет являться рени 
швом передних половинок, а линия для 


задних половинок продолжается до точки 
Я. 
яз. 


Точки 
На се- 
И сое- 


Затем 
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боков 
разнос 


дер ит 


определяют сумму раствора вы- 
горую следует распределить в 
в и в складки. Она`является 
половины полуобхватов бе- 
: их припусками и равна: 

– 0,5 (Ст + Пр) =27 —0,5(38 


ра выта ледует сократить на 1 см. 1,5 — 
1=6 

| ну этой величины распределя- 
ют в боковую вытачку — ТТз = 0,5%6,5 = 
3,3 см. 

Оставшуюся половину от суммы рас- 
твора 6,5—3,3 = 3,2 см следует разделить 
на 3 вытачки, которые СОВМ 
носторонними складками 7, 3,2: 3=1, 
(раствор каждой вытачки). о 

ее этого производят построение 60. 
кового шва. Точки Тз и Б соода 
мой линией, продолжают ёё зар 5 
1...1,5 см и ставят точку Т4 Ри" форм 
кового шва). При окончательно" един 
лении бокового шва точки 14 И олжаю 
ют плавной линией и далее НИ 
по прямой до точки Н (см. рие: ещаться С 


м 
Так как вытачки будут сов сначала 


3 односторонними складками» = соответ. 
чертеж наносят линии ск. а а по 
ствии с эскизом модели (см. Р И 
том строят вытачки. ит по ЛИН! 
Встречная складка проходе ДКИ 

Т2Я1Ни. Три односторонние и 
полагаются в. следующем 
вую складку намечают 

8...10 см от точки Т2, две п 


яз 199 
адних по 
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5 ля построен 


хлученные точки 
рлее продолжают 
тоо контуры дет: 
юм. Для оконча 
инии талии сто 
пладок совмещают 
ну бокового шва, 
ме лекала вырез 
нтуру. 

Чертеж дан без т 
Униза и швов, поз 


Я 
ИИ 


22 


РР 


27 


складки располага 


ии 4 см. Че т 
проводят вниз верти ПОЛУЧ 
После нанесения ли’ 
таль разрезают по нам 
накладывают на чистый 
получения встречной скл 

зают по линии Туя, (ДК 
низа и раздвигают на 
складки. Глубина встрочноснную 
Следовательно, припуск м 
Ет равен 220 = 10 см, 

ля того чтобы оформ 
ние складки убой но, 


ар ат выкройку по’намеченным л 
ниям и раздвигают на ЧА 


ют Друго 


глубину 
дки 5 см, 
стречную 


Г вое 
о а 02-8 см. УАвоенную глубину 
$ ме и Затем по обе стороны от припусков од- 
% бетар м! Носторонних складок откладывают по 1/2 
их а ин раствора вытачки 11:2 = 
Ови О 
ВОК продлен Для построения сгиба складки 
полученные точки соединяют с линией 
пределяют суу едер; как показано на рис. 14, а затем 
орую следуе ДК) далее продолжают до линии низа. После 
"ув склади. 090 Этого контуры деталей обводят каранда- 
>: НИЯ шом. Для окончательного оформления 
от ПОЛОВИ! п 2инии талии стороны односторонних 
сих ри рі складок совмещают, направляя их в сто- 
) ООВ оу бокового шва, и-в таком виде гото- 
1 Я І ‘вые лекала вырезают по уточненному 
м. т контуру. 
С ТЕМ и Чертеж дан без припусков на обработ- 
орех Я Ку низа и швов, поэтому при раскрое юб- 
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З (для всех к. н 
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|®) М е Сте 


образовавшей 

, йся на коль- 
цевом выступе седла, Но воспользоваться › 
вашими советами 


г не каждый сможет, так 

как необходимый для ремонта инстру- 

мент (фреза, сверло) не всегда бывает под 
рукой. 

А ведь бывает достаточно сточить 
кольцевой выступ всего на 1 мм — и кла- 
пан с прокладкой начнет перекрывать 
седло равномерно. Предлагаю способ уст- 
ранения такой неисправности, не прибе- 
гая к дефицитному инструменту. 

Наверное, в каждой семье сао 

ожей. Даи 
ждачные бруски для заточки н н 
продаются они сейчас в магазинах «Хоз 

: ит в том, чтобы 
товары». Задача состо 

го бруска сделать 
один конец наждачно 
й мы диаметром 16 мм 
цилиндрической Фори ОЕ 
Й но . 
и длиной пример С. 
чше всего подходит у 
2у (цена до 2 апреля 
й за 1 руб. 50 коп. ы 
1991 Примечание ред.). Куском 8 й 
= а 
гого бруска можно примерно за > 
: обиться нужной формы» 
чную доби "ленно- 
вру ю часть скруг. 
На цилиндрическу Й изоляцион- . 
кладываем 1 сло В 
го бруска на не повредить резроу ї 
ной ленты, чтобы отклю- 


чей воды А 
прокладку 

От ред 
Шли вст 


До Этого приходилось менять 
у 1ерез каждые две недели, 
Лакции, К сожалению, мы не на- 
безл Таас фамилию автора этого мате- 
ела, приведено только место написа- 
ния материала — г, Березники. 


М.А.БЕСПАЛАЯ 
Рецепты 
из Полесья 


Уважаемая редакция, в журнале «Сде- 
лай сам» № 1 за 1991 г. помещены инте- 
ресные рецепты и советы по переработке 
мясных продуктов в домашних условиях. 
В каждой местности, видимо, есть свои 
секреты изготовления вкусных и пита- 
тельных продуктов. Хотелось бы поде- 
литься некоторыми своими рецептами, 
выработанными в результате длительной 
практики и на основе опыта и традиций 
пинского Полесья в Белоруссии, 


Кровяная колбаса 


Мы ее делаем только в толстых киш- 
ках. После того как переработали излиш- 
ки сала на жир, сделали тонкие колбасы, 
у вас есть время заняться кровяными кол- 
басами. Берете чугунок или кастрюлю, 
кладете туда селезенку, сердце, печень, 
легкие с трахеями, почки. Если хотите, 
можете положить только то, что вам нра- 
вится, но лучше использовать в один раз 
все субпродукты, потому что съесть их 
сразу, кроме печенки, невозможно. А за- 
чем они должны валяться в холодильни- 

‚ ке, если можно приготовить и съесть 
вкусный и питательный продукт? В чугу- 
нок добавляете соль, специи, лук и варите 

до готовности. Если у вас печка горячая, 
эжно. сильный огонь и нс разводить, 

‘субпродукты сварились, вы их вы- 

‚ охлаждаете, а в этот наваристый 


с 
юы. 


79 


о Саск. . 


бульон засыпаете крупу, обязательно 
перловую. Если крови около 4 л, крупы 
надо около 1 кг, если меньше — значит, и 
крупы меньше. С другой крупой, даже с 
гречкой, колбаса не так вкусна. Ставите 
чугунок в печь или в духовку и пусть ка- 
ша томится. Нестрашно, если крупа будет 
не совсем готова. 

Вы в это время мелко режете сварен- 


ный ливер, причем как можно мельче, ес- - 


ли вам не нравятся хрящи, В мелко наре- 
занный ливер добавляете опять же мелко 
нарезанный лук — 2...3 крупные лукови- 
цы (чеснок не надо). Одновременно на 
плите жарится почечный и кишечный 
жир (хотя он имеет специфический за- 
пах, в колбасе он не чувствуется), сюда 
также добавьте мелко нарезанный лук. 
Жира не жалейте. 

Теперь берете большую миску (та- 


зик), высыпаете туда ливер, выливаете 
кровь, предварительно разбив свернув- 
шуюся кровь или пропустив через дурш- 


лаг, затем выливаете в миску жир, а по- 
том добав ‚ кашу. Смотрите, чтобы 
смесь п не очень густой, во’вся- 
ком слух обы ливер и каша равно- 
мерно 1сь в массе. Попробуй- 
ЗЫК и не хватает соли — посоли- 
те, если перца — поперчите. Не забывайте, 
что кровь у вас подсолена еще раньше, что- 
бы хранилась, да и мясо варилось в соленой 
воде. Итак все готово, оболочки тоже, ни- 
тки и иголка с ниткой на месте. Да, еще 
нужны сковородки или лучше противни. 
Мы их даже не смазываем жиром и не по- 
догреваем предварительно. 

Теперь уже все готово. Колбасу вы де- 
лаете вдвоем или втроем. Сначала берете 
желудок, наливаете в него предваритель- 
но хорошо размешанную кровяную мас- 
су, заполняя желудок на “/з, желудок 
тщательно зашиваете. Заполнили желу- 
док, зашили и поставили перед огнем, по- 
тому что печка горит в это время. Затем 
заполняете остальные оболочки, начиная 
с тех, которые легче наполнять, то есть 
оболочки с широким отверстием. Для за- 


7 


‘полнения оболочек мы используем круж- 


ку, а если идут в ход мелкие оболочки, то 
ложку. Как'и первую оболочку, все ост 
тальные заполняете массой на “/з, тща- 
тельно завязываете. Протопив печь, иЗ- 
лскасте из нее головешки, ставите в 
печь противни и ждете 30...40 мин. Затем 
ретивни вынимаете и переворачивает 
тки я (осторожно только). Берите за 
пенки „тихонечко перевернит 

1ку на 1...1,5 мин. Е . 


Зельп 


Мы дел: 
че и, кажет 


массы. Ешьте теперь колбасу горя- 
теплую, холодную, Какую кто лю. 
Думаю, вам понрави 


ТЬ к ней к 
Ковородке мяса Е 
без жира или на жиру, и на пару, крольчатины 5 
Я подробно все описала, Вдруг кого-то | ти 
и заинтересует эта технол 


жем н М 

огия. Усоч 
что многие выбрасывают толстые оболоч. пливао арзан © луков 
ки, а многие из крови блины пекут, но визна, Тоат Кн 
это не то. Кого мы ни Угощали такой Надо бульона аль 
колбасой — всев восторге. А брата Даже Больше б ЛЬОНа — зельц менее 
с работы отпускают, чтобы ОН ЭТОЙ кол- Меньше бульона ыц ту Пл 
басы привез, хотя бы попробовать. И де- кладем специи (по вкусу), К 
ти ее очень любят, а попробуйте их уго- много нет 

 Борить съесть кровяной б 


лин. Да если у 
вас колбасная масса осталась, можно ис- 


печь се в кастрюльке, будет тоже вкус- 
но, НО не так. 


| ‚ горчицей. Он готовится 
ў Зельц недолго и обходится совсем недорого, 
виные голов 
варитено оох Я 
Мы делаем зельц тоже не 
ЗЬ ИЛИ ПОВ 


ы иногда есть в продаже, 
сколько ина- Попробуйте, 
чеи, кажется, проше, чем приведенные в 


/ 
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бисера и стекляруса — 

6 — интереснейший, но мМалонзвестный вид народного творчества, по- 
иться с которым шам поможет этот выпуск, 

Г как подготовить ве к работе и кан к 

атериал, подготовленный Н, Н, Родионо 


‘осить, узнают все 
вым, 


ББК 85,125 


Искусство изготовления украшений 
Из мелких бус, бисера и стекляруса — 
НИЗание — один из очень интересных, 
НО малоизвестных видов народного 
творчества. 

Среди разнообразных украшений на- 
ционального костюма многих народов 
мира широкой популярностью пользу- 
ются украшения из бисера и стекля- 
руса, пришедшие на смену примитив- 
ным украшениям из ракушек, камня, 
зубов и позвонков животных, шариков 
ИЗ глины и семян растений. 


я 


Немного истории 


Бисерное рукоделие пришло к нам 
как плетение, ткачество, вышивание и 
другие ремесла из глубин истории, пе- 
редаваясь из поколения в поколение. 

Изделия, снизанные из мелких бус и 
бисера, известные еще в Древнем Егип- 
теи Индии, до сих пор украшают одеж- 
ду народов Ближнего и Дальнего Вос- 
тока, Африки и Индии, Американского 
континента и островов Тихого океана 
(Океания), Европы и Азии. Это эфиоп- 
ские чале, индийские мала и хар, ку- 
бинские кояр и гаргантыя, ангольские 
миссанга, болгарские, румынские и мол. 
давские гарданы и згарды, украинские 
герданы и сылянки, словацкие нагрдел- 
ники, русские гайтаны, цепочки и оже- 
релки, белорусские пляцёнки и гор- 
лячки, таджикские гулубанд и фарал, 
узбекские зебигардан, литовские каро- 
линес и многие другие украшения. Раз- 
нообразные по форме, названиям, ор- 
наментации, «колориту, композиции и 
технике исполнения, они свидетельст- 
вуюто природном национальном талан- 

_ Те, художественном вкусе и мастерстве 
Многих умельцев разных стран. 
разных странах 
А или нескольку 

Е Одновременно, каждый день или только 
у в и до старости 
годы. Во мно- 
_Гих районах, где изготовляли украше- 
они были неотъемлемой частью 


актор 


ор 


:92: 
' [в 


рии нашей страны изде- 
бу ы и бисер были из- 


(о бисере) 


ИСКУССТВО 


рашали вышивкой бисером одежду и 
обувь, предметы женского туалета ски- 
фыи сарматы, 


сили украшения в виде стеклянных бус 
И браслетов разной цвета. 


ра, а начиная с ХУ 


А в. бисер, вво- 
ЗИМЫЙ из Венеции и. Богемии (Север- 
ная Чехия), стали применять в 


домаш- 
Х и украшении народно- 


Большого расцвета изготовление би- 
серных Украшений достигло в конце 
ХІХ — начале ХХ в. в юго-восточ- 
НОИ части России, У народов Поволжья 
и Приуралья, Сибири, Крайнего Севера 
И Дальнего Востока, Средней Азии и 
Закавказья, в отдельных районах Бе- 
ларуси, Литвы, Украины. 

Женщины и девушки низали ажурные 


воротники и длинные ленты подвесок, 
} косоплеты и косники, пояса и сереж- 
ки, 


украшали головные уборы 

МОЙ и поднизями, ряснами и позаты- 
ленями. Разные по форме и размерам, 
орнаментальным мотивам и колориту, 
эти украшения придавали празднич- 
ность одежде, раскрывали неповтори- 
мый талант, вкус и мастерство их соз- 
дателей — тысяч неизвестных самобыт- 
ных мастериц. 

Изготовляли украшения, нанизывая 
бисер на одну и более нитей (иногда 
до 30), вручную и ткали на специаль- 
ном станке с нитяной основой. Наби- 
рали бисеринки на суровую вощеную 
(нитку, конский волос или тоненькую 
проволоку. Переплетая нити с нанизан- 
НЫМИ по счету бисеринками, мастери- 
ЦЫ создавали яркие, красочные узоры, 
чередуя геометрические, стилизованные 
фастительные или зооморфные орна- 
менты. 

Рисунки для украшений мастерицы 

” придумывали сами и заимствовали из 
Узоров тканых, плетеных и вышитых 
изделий. 


бахро- 


В местных названиях бисерных ук- 
шений нет четкого разграничения, 
)чены часто одинаковые по форме и 

ению изделия имеют множество 
их названий, которые возникли 


рашало женскую рубаху. Та к 
ния из очень крупного бисера, 
ные сеткой с большими Ячейк 
виде ромбов или квадратов, в 
называли борода, жерелок, пол 
подгорлок, ошейник, 
метка и т. п. 
Нагрудное украшение В виде Коль 
из тканой или ажурной ленты "из 


сера разной ширины и ДЛИНЫ с конца р 
ми, соединенными в медальон, называ- М 
ется гайтан (в переводе с древнегре - м 
ческого и древнелатинского — плете- С 
шок, тесьма, шнурок), итан, чопка, ко. ~ р 
ролеска, сетка, чапочка. „На гайтан. — 
шнурке носили нательный крест, гай. | ге 
тан-плетешок украшали монетами, ра. И д 
кушками, большими бусинами, і ск 
Узенькие полоски из бисера для ук- ЕЕ 
рашения шеи и головных Уборов на- 1 а 
зывали цепочка. Круглые объемные Че 
шнуры — жгут или круглая цепочка. ' Те 
В праздники носили наручные укра- чи 
шения — заручья и браслеты. но 
В Бел и женские украшения из за. 
бисера в виде узкой узорной ленты, но 
плотно прилегающей к шее, и закруг- ЦВ 
ленных воротников были известны в НИ) 
Гродненской и Гомельской губерниях. ил 
Их называли пляценка — от способа \ 4 1 
изготовления и горлячка — от места но Я мне 
шения на шее. В наши дни они во ® блг 
пулярны в селе Неглюбка Ветковского Фо] 
района Гомельской области. и! ше 
Еще в ХУІ в. литовские мастерицы \ пре 
плели. из бисера воротники и узкие по- лис 
Ллоски каролинес, которыми женщины’ ярм 
украшали налобники шапочек и плата кус 
КИ а молодые девушки надевали их Аме 
на голову. Такие украшения были рас Я стр: 
пространены на юго-востоке Литвы. | в р} 
‚Украшения в виде нагрудников, шну В 
ров, цепочек различной формы из бус ные 
исера, монет и 


цепочка. 
ые укра- 
пения из 
й ленты, 
и закруг- 
вестны в 
уберниях. 
г способа 
места но- 
г они пПО- 
тковского 


ми и красочными были поясные 


длинными нитками разноцветного бисе- 

ра. Из бисера плели накосники, уш- 

ные подвески пилекс-оргя, длинные це- 
почки гайтанов — крьоскольне, круг- 
лые шнуры. 

Искусство низания украшений из 
мелких бус и бисера сохранилось у 
местного населения Сибири, Крайнего 
Севера и Дальнего Востока, отдельных 
районов Средней Азии и Закавказья, 

На Украине украшения из бисера 
герданы (от тюркского Гардан, гер- 
ден — шея) и сылянки (от украин- 
ского сылыты, сыляты — низать, на- 
низывать) наиболее популярны в запад- 
ных областях республики — Закарпат- 
ской, Львовской, Ивано-Франковской, 
Черновицкой и в отдельных районах 
Тернопольской и Хмельницкой; В отли- 
чие от русских украшений из круп- 
НОПО бисера украинские плели и НИ- 
зали из очень мелкого как непрозрач- 
ного, так и прозрачного бисера ярких 
цветов. Орнаменты бисерных украше- 
нии перекликались с узорами вышивок 
И тканых изделий. 

Крестьянские Украшения из бисера 
многих народов Российской державы 
благодаря красоте и разнообразию 
Форм в конце прошлого и начале на- 
шего века были известны далеко за 
пределами Родины. Они экспонирова- 
лись на международных выставках и 
ярмарках, продавались в магазинах 
кустарных промыслов Австрии, Англии, 
Америки, Германии, Франции и других 
стран. На наших образцах обучались 
в рукодельных школах Европы. 

В начале нашего века художествен- 
ные изделия из бисера, очень разные 


крганьпирф, комбоне и др. Интересны- 


5 ук- 
рашения пулай, пулагай, дополненные 


Зе 
аа 


по своему. назначению, фор 
рам, цветовым сочет ниям, 
лись большой популярностью и 
ского населения. Наряду с откр 
мися в конце ХХ в: в бела 


$ 


После революции, во время граждан- | 


ской войны 1917—1922 гг. перестали. 
существовать многие рукодельные ма- 
стерские и школы бисерщиц, но лю- 


гих народов и до настоящего време- 
ни. В предвоенные и послевоенные го- 
ды увлекались вышиванием бисером и 
стеклярусом платьев, сумочек, кошель- 
ков, а в 70-е годы стало возрождать- 
ся низание. 

Сегодня полузабытое искусство изго- 
товления бисерных украшений обрело 
новую жизнь. Следуя народным тра- 
дициям, многие мастера создают укра- 
шения новых форм, узоров, расцветок. 
Изготовленные ими современные укра- 
шения из бисера и стекляруса, как и 
старинные, прекрасно сочетаются с 
одеждой, дополняя и украшая ее. Это 
длинные полосы гайтанов и герданов, 
похожие на кружева ажурные сетки 
воротников, узкие полоски шейных ук- 
рашений, витые объемные шнуры, раз- 
нообразные цепочки, пояса, браслеты, 
сережки, бретели к платьям-сарафанам, 
налобные повязки и многие другие, 


материале 


В легенде о возникновении стеклоде- 


лия рассказывается: «Однажды, в очень 

далекие времена, финикийские купцы | 
везли по Средиземному морю груз до- 
бытой в Африке природной соды. На 
ночлег они высадились на пе 


счаном бе- — 


п огнем на с 
рачен к 


олнце и был 
ак вода. Это было 


Так, Почту 
акло ик 6 тысяч лет тому воз- 
й делие и появились стеклян- 
© бусы разных форм и 
Благодаря размеров. 
отъ ря совершенствованию техно. 
о тения со временем бусы 
сь все мельче и мельче, Так 
появился бисер — мелкие круглые или 
многогранные, слегка сплюснутые бу- 
синки с отверстиями для продевания 
нитки. Его название происходит от «фа- 
льшивого жемчуга», изготовлявшегося 
в Египте из непрозрачного (глухого, 
или пастового) стекла, который по-араб- 
ски назывался бусра или бусер. 
Существовало несколько способов 
производства бисера. Наиболее древ- 
ним и простым был способ вытягивания. 
В те далекие времена стекло варили 
на костре в толстостенных горшках из 
высокоогнеупорной глины — тиглях, ко- 
торые имели форму невысоких цилинд- 
рических или слегка расширяющихся 
сосудов. В них засыпали шихту — смесь 
чистого кварцевого песка, соды, извести 
и мела. Из-за недостаточно высоких 
температур стекло представляло собой 
м густую, вязкую массу и обрабатыва- 
лось на стадии «вязкого теста». 
у Бусы изготовляли, вытягивая нити 
Виз стекломассы с помощью металличе- 
ВУ ского прутика, введенного в расплав- 
ленное стекло. Стекло прочно приста- 
вало к прутику, причем толщина вы- 
тягиваемой нити зависела от скорости 
вытягивания и густоты стекломассы. 
Чем жиже была стекломасса и боль- 
ше скорость вытягивания, тем тоньше 
получалась нить. Затем нить навивали 
на тонкий медный стержень, толщи- 
на которого соответствовала отверстию 
для нанизывания. Стержень извлекали, 
а бусинку подвергали повторному разо- 
_ греву с последующей ручной обработ- 
_ кой при помощи простейших инстру- 
8 ов. Был и другой способ: вытя- 
› нить расплющивали в полоску и 


ьный шов сглаживали, а тру- 
ли на кусочки необходи- 


ного цвета, г 

Со временем совершенетвов 
технология изготовления стекла: 
тысячелетии дон. э. появилос 
прозрачное стекло, а в Г в, до 
люди научились варить стекло про, ра 
ное, бесцветное и окрашенное, 238 


Из Древнего Египта и (Сирии про, 
изводство стекла, бус и бисера распв 
странилось в Римскую империю, г 
І в. до н. э. в Александрии — нов 
городе, заложенном Александром Ма. 
кедонским на юго-восточном берети 
Средиземного моря, в западной части 
дельты реки Нила, был изобретен слоя 
соб выдувания различных предмет 
с помощью тростниковой или метал, 
лической трубки. 


С появлением способа выдувания из» 
менился и процесс изготовления буси 
бисера. Их делали не только из нити 


а и из пустотелых стеклянных (трубо 
чек-дротиков, которые мастер стекло 
дув выдувал из капли расплавленно 


го стекла с помощью трубки понтий 
Получение стеклянной трубки постоян 
ного диаметра, длины и заданной 10, 
щины требовало от мастера большой 
сноровки, ловкости и отличного глаз 
мера. Затем тонкие стеклянные разн 
цветные трубочки разрезали ножниц 
ми гильотинного типа на’ мелкие 
сочки, на сите отсеивали их от ОСКОЛ 
ков и обрабатывали во вращающем 
барабане увлажненной шлифовальной 
смесью из толченого угля с извес 
или огнеупорной глиной. После запол 
нения отверстий смесью бисер выбу 
шивали, смешивали с небольшим Коз 
личеством песка и нагревали до ВИШ 
нево-красного каления в медленно 8р2 
щающихся чугунных барабанах. Шри 
этом размягченные стеклянные КОЛ 
ки округлялись, сглаживались нер! 
ности, вращение не давало им СШ 
щиться, а порошковая смесь — 
плыть отверстиям. После охлажде 
бисер промывали, высушивали и 
мощью полировального порошка, 


вращали ему блеск, утраченны 


нагревании. 
Таким способом из 
лярус, который в отл 
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‚ления бутт. 
КО из ит 
'ННЫХ тр 
астер-стекь 
асплавлени 


явилось в Риме и других городах Ита- 
лии, в Греции, Галлии — территория 


нынешней Франции, Испании, Порту- 


галии, Германии. После падения Рим- 
ской империи, расколовшейся в 395 г. 
Н. э. на Западную, во главе с Римом, 
и Восточную, названную Византией, во 
главе с Константинополем, центр стек- 
лоделия в конце У в. переносится на 
Восток — в Византию. Но особого рас- 
цвета достигает стеклоделие в Венеции, 
куда переселилось много греческих 
и византийских мастеров. В ХХІІ вв. 
здесь изготовляли простейшие изделия 
бытового назначения и бусы, но после 
падения Византии с ХІПІ в. стекольная 
промышленность Венеции вступает в 
полосу своего интенсивного развития. 
Расцвет искусства венецианских стек. 
лоделов относится к ХУ—ХУП вв, 
а в ХУ в. наступает период упадка 
из-за конкуренции с другими странами 
Европы. 

На протяжении многих веков Вене- 
цианская республика строго охраняла 
секреты производства стекла. Законы, 
издаваемые верховным органом ре‹ 
лики сенатом, сулили мастерам-стекло 
делам не только исключительные при- 
вилегии, но и смерть за разглашение 
секретов стеклоделия. 

В, 1221 г. был издан указ о пере- 
несении всех крупных стекольных ма- 
стерских, с целью санитарно-техниче- 
ских мероприятий и противопожарной 
безопасности, из города на остров Му- 
рано, расположенный в Адриатическом 
море в 2 км от Венеции. С 1275 г. 
под угрозой конфискации запрещается 
вывоз из Венеции сырья, чтобы не дать 
возможности установить его состав. С 
начала ХІҮ в. каждый гражданин рес- 
публики, ставший стеклоделом, причис- 
лялся к привилегированным слоям об- 
щества. А в 1316 г. был издан указ, 
по которому дочерям мастеров-стеколь- 
щиков разрешалось выходить замуж 
за патрициев и их дети признавались 
патрициями. В ХУ в. жители острова 
Мурано получили свою администрацию, 

Й суд и свою монету. В 1445 г. 

ыло предоставлено право. со- 
Венеции своего посла. | 
обые привилегии, 
онца ХИ 


Падуе, Ферраре, Равеннеи д 
никли стекольные мастерские, 
ные венецианскими мастерами. 
ребежчиками. \ 


стекла под охрану Совета десяти. и 
дается указ о государственной изме- 
не и наказании бежавших мастеров. 
В нем требовалось возвращение сте- 
кольного мастера, передавшего секреты 
своего мастерства в другую страну. При 
неповиновении его родных и близких 
заключали в тюрьму, если же стеколь- 
щик продолжал упорствовать, посыла- 
ли убийц и только после его смерти 
освобождали родных. Эта зверская рас- 
права над мастерами-стеклоделами про- 
должалась до ХУ в. 

Венеция на многие века стала един- 
ственным центром бисерного производ- 
ства. Она снабжала бисером Восток 
и Запад, где его обменивали на зо 
лото, пряности, шелка; у народов Аф- 
рики его использовали как размен- 
ную монету. Громадный сбыт бисера 
шел в Европу, где существовали скла- 
ды бисера и устраивались бисерные яр- 
марки. Особенно ценился очень мелкий 
(диаметром 0,5 мм) и блестящий би- 
сер. Широко применялся в рукоделии 
парчовый бисер, отполированный из- 
нутри, посеребренный и позолоченный. 

После открытия Америки и установ- 
ления морского пути в Индию на сме- 
ну стекольным мастерским приходят сте- 
кольные заводы, строящиеся в ХУ 
ХУП вв. в Испании, Португалии, Ни- 
дерландах, Англии и во Франции. Но 
Венеция по-прежнему остается главным 
поставщиком бисера в Америку, Индию, 
страны Океании, Европу и Азию. 


| 


началось изготов- 
В Германии. Сна» 
ельгебирге начали 
ао бисер массивных 

1 ( ачного стекла и фар- 

Фора. Их ЭКСП р р 
а спортировали в Россию, 
ню О 
тво легких ЭЛ0 основано производ- 
торое со в а бус из стекла, ко- 
о | о ем превратилось в про- 
д 2 слочных украшений, Здесь 
изготовляли и искусственный жемчуг 
ИЗ стекла путем особого метода об- 
работки чешуи рыбы — уклейки. Шли- 
фовали бисер в Богемии (Северная Че- 
хия), где издавна существовало про- 
изводство стекла. 

Как подтверждают археологические 
раскопки и письменные источники, на- 
чало чешского стеклоделия относится 
К средним векам. Техника стеклоделия 
проникла сюда из соседних стран, но 
вскоре в Чехии научились варить стек- 
ло, которое по своей чистоте, прозрач- 
ности, блеску И твердости превосхо- 
дило все ранее известные изделия из 
стекла. Первый огонь в стекловарен 
ной печи загорелся в 1376 г. в по- 
селке Скленаржица, неподалеку от Яб- 
лонца. В 1548 г. в городке Мшено- 
на-Нисе был основан первый стеколь- 
ный завод, а в 1760 г. в Яблонец-на- 
Нисе прибыли первые иностранные 
купцы. 


В отличие от венецианского легко- 
плавкого стекла, которое обрабатыва- 
лось В нагретом состоянии, чешское 
стекло тугоплавко. Стеклоделы Боге- 
мии создали свою технологию стекла, 
в состав которого ввели вместо соды, 
секреты изготовления которой строго 
соблюдали венецианцы, древесную зо- 
лу — поташ. Отсюда и пошло назва- 
ние лесное стекло. Оно тверже, легче 
поддается обработке, гранению и шли- 
фованию. Германский монах Теофил в 
своем знаменитом «Трактате о различ- 
ных ремеслах» писал, что в Х—ХІ вв. 

немецкие стеклоделы варили стекло из 


стей буковой золы и одной части 
м у ав ХИ в. 


очень 


ственные драгоценные камни 
вания, хрустальный и сте 


бис еў 
личался от круглого венецианск 


рой света и красотой, Наибо, 
расцвета бисерное производство д 

ло в первой четверти ХІХ в ко 
благодаря соперничеству Венеции и 
хии мелкий бисер достиг очень бол 
шого разнообразия и по размерам, 
по богатейшему подбору цветов и о 
тенков. 


Во второй половине ХІХ в. были изо 


ретены машины для изготовления би» 
сера, благодаря чему значительно сни 
зилась его стоимость. На смену вер 
тикальным дискам для разрезания стеков 


лянных трубок в 1890 г. пришел вый 
рубной пресс в виде гильотины, что 


дало возможность обрабатывать одно, 
временно большую связку трубочек. Это 
способствовало распространению бо- 
гемского бисера во’ многие страны ми 
ра. Но постепенно, в связи © упадко 
всевозможных! рукоделий, бытовавши 
во многих странах на протяжении В 
скольких столетий, снижается и прой 
водство бисера. Исчезают мелкие со 


та, уменьшается количество цветов. е 


оттенков, 
грубым. 
Родиной бисера из золота, серебр ‚ 
стали и других металлов является Ша 
риж, но шлифовали его в Германии 
Позже металлический и массивный 
стеклянный бисер ‘штамповали и пок 
вали амальгамой или расплавленн 
оловом для получения серебристог 
сера, а золотистый получали, П 
жая бисеринки в слабый раствор } 6 
лезного купороса и слабый раствор хло; 
ристого золота. Металлический бисер 
использовался значительно реже. — 
Издавна было известно) стеклод 
и в нашей стране, о чем свидете. 
вуют раскопки древних курганов 
родищ, а также письменные исто! 


бисер становится более 


«Искусство изготовления тонча 
узорочья из меди, бронзы, ‹ 
золота зародилось н 
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| 
станові 


зрачное стекло разных цветов. 
лянные бусы были самые 


основаниями. 


нического и художественного уровня 
в эпоху Киевской Руси. Древнекиев- 
ским ювелирам были известны секре- 
ты изготовления разноцветных эмалей, 
которые являются определенной кате- 
горией легкоплавких прозрачных ИЛИ 
заглушенных стекол». 


На огромных просторах бывшего Ки- 
евского государства, раскинувшегося от 
Черного моря до Ладожского озера и 
от Карпат до верхнего течения Волги, 
всюду на городищах, в курганах и за- 
хоронениях археологи находят множе- 
ство стеклянных бус, браслетов, перст- 
ней, осколков битой посуды. Недавно 
на территории Сумской области в захо- 
ронениях П1—Т\ вв. найдены коралло- 
вые, сердоликовые и стеклянные бусы, 
Остатки стеклоплавильных мастерских 
с разрушенными горнами, черепками 
тиглей, облитых разноцветными распла- 
вами, обломки тонкостенных сосудов 
Из стекла, кусков эмалей и многоцвет- 
ных смальт, найденные при раскопках, 
свидетельствуют о том, что наши пред- 
КИ знали стекло не только благодаря 
торговле со, странами Востока, Азии и 
Византии. Уже в [Х в. в Киеве сух 
ществовали небольшие мастерские по 
изготовлению стеклянной посуды, пред- 
метов быта и украшений, мозаичных 
смальт и цветных эмалей. Позднее из 
Киева стеклоделие распространилось в 
Чернигов, во Владимир, в Рязань, Га- 
лич, Полоцк и другие города. 


Если при раскопках курганов МПІ 

вв. встречаются стеклянные изде- 
лия из глухого цветного стекла, по- 
хожего на металл, иногда расписанные 
эмалевыми красками в виде простых 
геометрических узоров, то в ХИ в. для 
их изготовления применяли полупро- 
Стек- 
разнообраз- 


желтые, фио- 


) Ледовые, черные, серебряные и золо- 
ченые; по форме — круглые, цилинд- 
рические, бочонко- и винтообразные или 


нические ‚в виде двух усеченных 
ов, сложенных своими широкими. 


ереливаясь 
цвет адуги 


таро: 
ХҮІ 


. На 
возрождение стеклоделия в небо) 


р А г. начал работать пер- 
вый русский стекольный завод в селе 
Духанино, под Москвой, на котором 
работали и Украинские  мастера- 
гутники. 
В 1668 г. строится второй, Измай- 
ловский, завод, принадлежащий царю 
Алексею "Михайловичу. Здесь ИЗГОТОВ- 
ляли столовую и аптекарскую посуду, 
подсвечники и различные «потешные» 
(фигурные) предметы. Стекло изготов- 
ляли как бесцветное, так и окрашен- 
ное, прозрачное и заглушенное а так. 
же хрусталь. Здесь работали немецкие, 
русские и венецианские мастера. 


Большое внимание развитию стекло- 
делия в России уделял Петр Г. Он 
уничтожил пошлины на стеклянные из- 
делия, привлекал для подготовки рус- 
ских мастеров иностранных стеклоде- 
лов, посылал русских ребят за грани- 
цу учиться стекольному делу и, в част. 
ности, искусству изготовления бисера. 
По его приказу в 1705 г, на Воробьевых 
горах под Москвой был построен завод 
зеркального стекла, После смерти Шет- 
ра І Воробьевский завод был переведен 
в Петербург и со временем стал Импе 
раторским. з 

На протяжении ХУШ ХІХ вв. в Рос- 
сни существовали небольшие казенные 
и частные заводы по изготовлению все- 
возможных изделий из стекла, но ни- 
каких свидетельств о массовом про-. 
изводстве бисера нет, 


На протяжении нескольких веков би: 
сер ввозили в Россию из Вен у 
Германии. В ХУ 


_ Яярус разных 
ли в 1048 Сортов и оттенков, Ес- 


. только че 
=. рез Петербург- 
ий порт было ввезено в О а 


стекляруса. 
В 
а м В. Ломоносов, про- 
Ы по соз 
стекла данию цветного 


на со ОНА у. в аи 
ки под Орание о ЕЕ 
нан нбаумом для «делания 
А Х им разноцветных стекол 
и из них (бисеру, пронизок и стекля- 
руса ‚И всяких других галантерейных 
вещей и уборов, чего еще поныне в 
России не делают, но привозят из-за 
моря великое количество ценою.на мно- 
гие тысячи». Одной из основных по- 
строек была лаборатория, в которой 
находилось девять печей. В 1754 г. Усть- 
Рудицкая фабрика выдала свою первую 
пролукцию: бисер и стеклярус, граненые 
камни и броши, заглушенные цветные 
стекла для мозаики и т. п. Стекля- 
русом, изготовленным на этой фабрике, 
был отделан стеклярусный кабинет Ки- 
тайского дворца в Ораниенбауме. 
В 1765 г, после смерти М. В. Ломоно- 
сова, фабрика закрылась, просущество- 
вав всего 10 лет. 
В своем стихотворении «Письмо о 
пользе стекла» М. В. Ломоносов писал: 


Так в бисере Стекло, подобяся жемчугу, 
Любимо по всему земному. ходит кругу. 
Им красится народ в полунощных степях, 
Им красится Арап на южных берегах... 


В конце ХҮШ — начале ХХ в., в 
расцвет бисерного рукоделия во многих 
странах мира и в России, наряду с 
привозным использовался бисер, изго- 
товляемый в небольших кустарных ма- 
стерских Киевской, Московской, Казан- 
ской и других губерний для нужд мест- 
‚ ных ювелиров, ремесленников и руко- 

дельниц. 


· В наше время, как и много лет назад, 
основным поставщиком бисера в страны 
вропы и Азии остается Чехия. Внешне- 


ет бисер и всевозможные укра- 
з него более чем в 100 стран 
леднее время производство 

в Японии и на Тай- 


Подготовка 
к работе 


Изготовление украшений из би 
стекляруса не требует длительног 


не менее, прежде чем приступать к изго- 
товлению сложных украшений, обяза 
тельно отработайте самые простые при 
емы низания. | 


Материалы и инструменты 


Для работы понадобятся бисер 
и стеклярус, мелкие бусы, иголки, ните 
ки, нитковдеватель, ножницы, немного 
воска, альбомы для узоров, фломастери 
или цветные карандаши. Е 


"у 


Бисер можно применять любой вели» 
чины и цвета. Пригодятся для работы, 
старые и рассыпавшиеся бусы, из ко 
торых можно сделать новые украше 
ния. Хранят бисер, стеклярус и бусы 
в отдельных посудинах с пробками» 
стеклянных пузырьках, флаконах, короз 
бочках. Во время работы бисер расказ 


Рис. 


дывают в маленькие розетки или Вы» НЕ 
20 сно! 
сыпают на ворсистую ткань, с которой а 
его легко набирать на иголку. Е. Нии 
Иголки нужны тонкие (№ 0 или) МЕ 
с длинным ушком. Если нет иголки тей _ 
низать можно ниткой, обмакнув ее Коз тей ‹ 
нец в клей или лак для ногтей и пса 
Нитки применяют обычные: катуш ране 
ные, шелковые, капроновые, а также туго 
тонкую леску. Для придания нитке Ум неде 
ругости ее вощат — слегка протӣраюб ЕЕ. 
воском. Е 8 
Нитковдеватель применяют при и 
нии без иголок. по 
Бумага в прямую и косую КЛ нача, 
альбом, карандаши и фломастер ну бу 
надобятся при переснимании и со ке, р, 
лении узоров. З нока 
Станок — приспособление для И бочая 


товления украшений способом 

(рис. 1). Для станка нужна до 
толщиной до | см, шириной 6 
и длиной 60 см для’ коротких ў 
и 140—150 см — для дли 
каждом конце дощечки. 
рожки из деревянных 
1,5-—2 см и высотой 2- 


того как выбран р Ок 
ревести его на бумагу и. 
бочий узор. Для этого снач 

тавливается канва в виде косо 


со сторонами ромба | см для аж\ 
изделий и из мелких 
3Ж3 мм — для тка а- 2 
тем на канву цветными карандашами — 
или фломастерами наносится Узор. Сто- 
роны ромбов косой сетки можно за- 
полнить кружочками, соответствующи- 
ми числу бисеринок в будущем изде- 
лии, что более наглядно и удобнее в 
работе. 


Для узоров цепочек достаточно на- 


менять любо 
годятся ДЛЯ. М 
шиеся бусы 
ать новые уй 
‚ стеклярус 
динах с прі ош 
ках, флаконам Рис. 1 


Ј Станки Для: тканья: 


11) 
а — доска; б— 4 
‚аботы бисер № порожки; в — гвозди; г — прорези; д — нитки 
розетки т основы; е — линии-обозначения середины 
ие 


концов изделия 

гую ткань, с нии 2—3 мм друг от друга забивают 
на иголку, маленькие гвозди для закрепления ни- 
р ( о 00 тей (основы или делают прорези. Ни- 
тонкие НҢ тей основы должно быть на одну боль- 
Если №!” ше, чем бисеринок в узоре (по ши- 
Й обаа тй рине)! Натягивать нити нужно не очень 
лак ДЛЯ ем туго, Чтобы они не стянули готовое 
от обыч! ЕТ Изделие и не морщили его. 


1 На дощечку нанос карандашом ли- 
капроно ия делящую рая 


ну будущего изделия на коротком стан- 
ке, и 25 см — на длинном. Роль чел- 
нока выполняет иголка, а утка — ра- 
бочая нить с бисеринками. 


й НИЮ, делящую расстояния между по- 
я прид тка Пи рожками пополам, она будет серединой | 
Е © изделия. На расстоянии 15 см от по- | 
юг" рожков наносят линии, определяющие | 

еня начало и окончание работы, то есть ДЛИ- 
пр” | 
2 


Составление узоров 


бой УЗОР Рис 2 
: . 2. К 
каных или вязаных изделий, АН, 


. ных изделий; 6 — · 
й для низания, После изделия И. 


крестом, а 

й е показаны 
нему варианты 
ажурного (рис. 
танов. 


узоров для тканых и 
3,9) герданов и гай- 


При работе в одну нить, нанизывая 
бисеринки на капроновую нить, прижи- 
гают ее конец спичкой. Набирая би- 
серинки на хлопчатобумажную нить, ос- 
тавляют конец в 5—6 см. Закончив 
низание на нитку, закрепляют ее конец, 
пропуская его с помощью иголки или 
нитковдевателя через отверстия неско- 
льких ранее нанизанных бисеринок. Ос- 
тавшийся кончик хлопчатобумажной 
нитки аккуратно обрезают ножницами. 

Если нужно удлинить рабочую нит- 
Ку, то делают так же, как при за- 
креплении конца: протягивают’ новую 
нить через несколько ранее нанизанных 
бисеринок, делают 1—9 закрепитель- 
ных узелка и продолжают работу. 


Рабочей называется нитка, на кото- 
рую набирают бисеринки и нижут из- 
делие. Бисеринка, в которой скрещива- 
ются рабочие нити, называется связ- 
кой. Такие бисеринки должны иметь 
большие отверстия для продевания 
иголки с ниткой 2—3 раза. 

Для низания используют толстые 
(№ 10, 20) и тонкие (№ 50, 40) хлоп- 
чатобумажные нитки. Толстую Н 
для работы без иголок берут и 
ную, а тонкие — хлопчат у 


(№ 50—60) и капроновую — сложен: 
ную вдвое. 

Во время 
сегда находится в 
правой ведут ра 


2: 


низания начатая работа 
левой руке, а паль- 
бочую нить. Бусин- 


созданные по` 


ки должны плотно. лож! 
другу, а не, провисать на’ 


ринки одного размера и точно 
Ту в соответствии с узором. Но 
нужно очень затягивать нитку, 

изделие не морщилось. | 


Е 


низания _ 


В народных бисерных украшениях 
блюдается разнообразие способов Из 
готовления. По количеству иголок и НИ. 
ток, необходимых для работы, разли- 
чают низание в одну нить или одной 
иголкой, т. е. ниткой или ниткой с иго, 
кой; в две нити или двумя иголками 8 1 
низание ниткой с иголками с двух. 
сторон. Е | 

В зависимости от расположения бу 8 
синок при нанизывании существует ней 
сколько способов изготовления укра- 
шений; р 

В крестик — наиболее распростра | 
непная техника низания цепочек разной 
ширины в виде густой сетки с креей 
образным расположением бисеринок. 

Мозаика — нанизывание бисеринок 
в каждом ряду в шахматном поряда 
ке, то есть через одну: . 

Плетение — самый распространен 
ный способ изготовления украшений, о 
наподобие плетения кружев на коклю 
ках. Плели изделия узкими на 3—8 нивы 
ках и широкими — до 95—30 НИТОК» 
соединенных на одном конце в у 
На каждую нитку по счету соответе 
венно узору набирали цветные бисерин 
ки и переплетали под прямым или 1 
сым углом, создавая ажурные компо 
ции сетки с ячейками разной фо 
Таким же способом оплетали вс 
можные сосуды, флаконы и другие п 
меты быта. 

Низание — нанизывание бисе 
на нитку сквозной (ажурной) с 
наподобие вязания кружев к 
воздушными петлями. Ма 


Г. О о а т 


ОЧК 
ла 


Тканьё — изготовлен 
на станке с нитяной і 


умя Иголка, 
олками еп 


асположения ў 
и существуая 
отовления № 


олее распроті 
я цепочек ра 

сетки Скр“ 
ием бисери 
вание бис 
ахматном и 


- 3. Составление узоров для 
а— узор для вышивания крестиком; б—г— 
образцы для тканых изделий; д — для ажурных 


И РР 
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низания: 


Бусы м цепочки 
В одну нить 
Наиболее р 


В изготовлени 
и простые це 


аспространены И 
У о Можнме Н 
Очки. Если одн 
НИТИ бисера Украсить р 
петлями, крестиками 

МЗ цветных бис 
лько 


ными бусинками, 


просты 
ити бус 
цветные 
ышками, 
цветочками 


исера круп- 
$ получатся современ- 
ные, красивые и модные бусы. Позна- 
комьтесь с их изготовлением. 

Пупырышки. На вощеную нитку не- 
обходимой длины набираем ряд одно- 
цветных бисеринок и 1—6 бисеринок 
другого цвета. Иголку с ниткой про- 
пускаем через предпоследнюю бисерин- 
ку ряда или через первую цветную би- 
серинку и притягиваем ни гку. Получа- 
ется пупырышек или петелька, украша- 
Ющие нитку бус (рис. 4). В такой же 
последовательности нижем всю длину 
НИТКИ. 

Нитку однотонного бисера можно ук- 
расить цветочками из цветного бисе- 
ра или изготовить цепочку. Длина из 
делия зависит от его назначения 
будет ли это украшение на шею, брас- 
лет, пояс или бретели к летнему платью. 

Цветочки в шесть лепестков изготов- 
ляем, набирая на нитку первый ряд 
бисеринок одного цвета (5—30 шт.). 
а для цветочка четыре цветные (1— 
4) бисеринки-лепестка и одну (5) для 
серединки (рис. 5, а). Пропускаем игол- 
ку через бисеринки 1—4 и протягиваем 


Рис. 5. Цветочки из шести лепестков: а—в 
последовательность выполнения 


| 
нитку, набираем две бисеринки-лепест 0 | 
ка (6, 7) и протягиваем иголку с нит. | | 
кой через бисеринки 1, 5и4 (рис. 5, 6] 8 | 
Затягиваем нитку, чтобы бисеринки не _ д 
провисали, и набираем новый ряд | 
(рис, 5, в). Длина рабочей нитки долж | д 
на быть не менее 190#см, | | 
На рис. 6 даны способы украшения _ 
нитей бус цветочками из восьми ле 
пестков на одной и трех нитях. № 7 С 
Цепочки из цветочков в восемь ле М 020 
пестков изготовляются в одну нить дву 6 ЗИ 
мя. способами. Е р 
Первый способ (рис. 7) напойи 
нает украшение нитей цветочками, В Ко 
тором каждый цветочек нижется из де набир 
вяти бисеринок — восьми лепестко 13) и 
и серединки. 5 килер 
Второй способ более сложный» Притя 
Для сплошной цепочки на нитку дли Куд 
ной 80—100 см набираем четыре би Притят 
серинки (1—4) для начала 1-го и 2 нраел 
ряда цепочки: одну цветную, две бе. исери 
и одну цветную (рис. 8, а). рай три, 
гиваем нитку через бисеринки И п 
и притягиваем ее (рис. 8, б). Затем ёрвые 
набираем одну (5) цветную бисери ва, 
ку — для серединки цветочка Ветоці 
белые — для лепестков (6, р 


протягиваем иголку с ниткой че 
серинки З и 2 1-го ряда (рис. 
Заканчиваем цветочек тремя 
бисеринками (9, 10, 11) 
иголку с ниткой через б 
(рис. 8, г). Получился 
ми лепестков. Дл 


шесту л 
‘ыполнения | 


две бисери, 
ягиваем угод) 
нки 1, би4 (м 
‹у, чтобы бие 
набираем ни 
ха рабочейнити 
-е 1920 см. - 

ны способы 
очками нз № 


Рис. 6. Цветочки из в 


осьмн лепестков: 
на одной нити; 


Г — на трех нитях 


а—в — 


набираем две цветные бисеринки (12, 
13) и протягиваем нитку через бисерин- 
ки-лепестки (11, 6) первого цветочка. 
Притягиваем нитку и продеваем игол- 
ку с ниткой в бисеринку 19. Снова 
притягиваем нитку (рис. 8, 0, г). На- 
бираем новый цветочек: одну белую 


бисеринку (14) для середины цветочка 
и три цветные — д. 
17). П 


ка (12, 
- Для окон 


7. Цепочка из цветочков в одну нить 
а, Т последовательность выпол- 
(Я "2 т 


Рис. 8. Цепочка из цветочков в одну нить щие цветочки нижем таким же спосо- 


(1! способ): а—3з — последовательность выпол- бом (рис. 8. зи Цепочку желательно › 
нения 


сделать такой длины, чтобы можно Ова 
надевать ее через голову без застежки 
Длинная цепочка, украшенная на кон 
У Рис. 9. Цепочка в полтора ряда: ае — после. Цах бахромой, может служить поясом. _ 
| довательность выполнения На рис. 9 и 10 даны способы из 


Вис. 10. Цепочка в семь бусинок: ә 
довательность выполнения; д — ву 
висимости от применения бисера разных цз 


готовления сплошных цепочек к 
В полтора ряда и в семь бусинок, а 
на рис. 11 — цепочка крестик в один 


ряд. 


чка в две 
Простую цепочку из крупного бисера 
можно сделать в две нити с ПОМОЩЬЮ 
Нитки с иголками на концах или без 
иголок. Такие цепочки украшали на- 
родный крестьянский костюм, образуя 
красочные ожерелья из 5—90 цепочек 
разной длины и всевозможных узоров. 
В зависимости от назначения цепочки 
могут быть узкими и широкими, ко- 
роткими и длинными, однотонными и 
разноцветными: Наиболее просты в ра- 
боте однорядные цепочки, 
_ Цепочка в крестик является перво- 
основой многих крестьянских украше- 
‘которые низались на нескольких 
тках. Для работы берем нитку дли- 
ОИ до 1,5 м с иголками на концах. 
голок, обмакните кон- 


ны: 


< 


е 
У 


Рис. 


11. Цепочка в крестик одной нитью: аг — 
последовательность выполнения 


цы нитки в клей ПВА, БФ-2 или лак 
для ногтей и дайте высохнуть. Затем 
нитку навощите и начинайте изготов- 
ление украшения. На середину нитки 
наберите первый ряд цепочки й 

рех крупных бисе 

синок. (рис. 


19 
Го 


‚985 
р то р } 4 
е 


ЛЫ 


Рис. 32. Цепочка в крестык в две нити: а 
последовательность выполнения: е — 


узоров в зависимости от цвета бисера 


арнанты 


так, чтобы нитки скрестились в 1-й 
бусинке-связке (рис. 12, б). Притӣните 
нитки. Иголки теперь находятся по ђаз- 
ные стороны бисеринки, образуя первоё 
колечко цепочки В виде крестика 
(рис. 12, в). Теперь сделайте второе 
колечко-крестик: на правую нитку на- 
бираем две бисеринки, а на левую — 
№ одну (рис. 12, г). Продеваем левую 
нитку во вторую бисеринку второго кре- 
стика навстречу правой нитке и притя- 
гиваем концы. Получилось второе ко- 
лечко. Так же нижем третье и все по- 
следующие колечки - крестики 
(рис. 12, д). Каждый раз концы нит- 
ки меняются местами, но всегда на 
правую нить набираем две бисеринки, 
а на левую — одну. Из разноцвет- 
ного бисера можно низать цепочки са- 
мых разных узоров (рис. 12, е). 
Цепочка колечки. Из шести бисери- 
нок нанизывают первое и а РЕЙ 
В все последующие, набирая ња 
правую нитку три 8 на левую — д 
бисеринки (рис. О ш 
увеличивая колич Бий 
обавляя бусы и стеклярус, 4 
даза: самых разнооб 
лать множество Таким 
аепочек (рис. 14, а—0). Таки) 


Б, 


осе 
95 ОЧЕ 
я ас 
3 


‚стороны последнего колечка би 
П 


же способом нижутся и ромбики Кой 
торые в народе называют лодочкам 
(рис. 14, е, 9) Р 
Двухрядная цепочка из колечек 
Сначала делают кольцо ИЗ — 
ти бусинок (1—6). Затем набирают 
: уе кольцо из пяти бусинок — най 
иголку с ниткой И четыре (7—0) 
одну (11) на иголку с ниткой 1. 00 
тягивают иголку | через последник 
бусинку (10) на нитке 1 (рис. 15, а, 
Для третьего колечка набирают чет 
бусинки (12—15) на иголку Ш и од 
(16) — на иголку І, протягивая иго 
ку І в последнюю (15) бусинку 
нитке с иголкой П (рис. 15, в 
Притягивают нитки и набирают четвер 
тое кольцо и все последующие п 
ме (рис. 15, д—ж). Такие цепочк 
лают, из мелких круглых бус одё 
или нескольких цветов, следя за 
вильным набором их на нитки. | 
Цепочка в три крестика двумя 
ками нижется на основе одноря 
цепочки (см. рис. 11). Щепочку б) 
низать слева направо, поэто 
чиваем однорядную цепочку. 


и. 
А, 


ИС, 


тельно. 


ке 3 (рис. 16, а). П 
ки и набираем следующ 
который нижем сверх} 

набираем на’ Ін 


ромбик. 


ЮТ ЛОДОК 
из кв и. елеу 
ают Колый Рис. 13. Цепочка колечки: а—г — последова- Цепочки из бисера, бус и стекля_ 


тельность выполнения; д — варианты. цепочек руса: а—в — комбинирование цепочки; г— ді— 


цепочки лодочки 


‚атем набі 
бусинок = в 


/ 
! 


А ЕЕИНИНИШНШКЕШШЕЕ 
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Двухрядная цепочка колечками: а_ж— 


последовательность выполнения 


Е ‚ Цепочка в тря крестика двумя нитками: 
а—е — последовательность выполнения; ж ~ 
изделие в готовом виде 


бисеринку | первого колечка (рис. 16, 6), 


Притягиваем нитку І, а на нитку | 


набираем две бисеринки (7, 8). Иго 
ку П с ниткой протягиваем через би 


серинки 4, 2, 6 и притягиваем нитку 
(рис. 16, в). Заканчиваем ряд также 
двумя бисеринками (9, 10), нанизав ИХ. 
Закрепляем второй ряд кре 


на нитку і 


стиков, протягивая иголку С ниткой Ш 
через последнюю бисеринку 
рис. 16, г). Притягиваем нитки ИН 


Ё 

и 

& 
жем сл 
кой 1 
ки (11 
ку С 


чка (рис. 166 
а на нитку | 
и (7, 8). Ив 
ваем черз 
тягиваем ит 
аем ряд 08 

10), навизаи 


второй ряд}. 


›лку © НИМИ 


бисеринк) 


аем НИТКИ 


жем следующий ряд снизу вверх, иг 
кой 1. Набираем на нее три 
ИОТ) и протягива: 
ку с ниткой через бис ринку 

(рис. 16, 0). Затем работу продолжа- 
ем иголкой [1, которая осталась в; 

Зу, повторяя в обратном порядке ни- 
зание сверху вниз. Набираем на нее 
две бисеринки (14, 15) и протягиваем 
нитку через бисеринки Шо) ме 13 
(рис. 16, е). Заканчиваем ряд навер- 
ХУ двумя бисеринками (16, 17), нани- 
Занными на нитку І, протягивая нит- 
Ку И через последнюю вторую бисерин- 
ку. Следующий ряд нижем снова сверху 
вниз (см. рис. 16, а—в) и так про- 


бнсе 


у 


ж га 


ә 
НН 


аллана 


2.299099 


| 
} 
| 
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Пояс в три крестика в шесть нитей: 
ан последовательность выполнения 


лжаем работу до получения изделия 

обходимой длины, украшая его цвет- 

‘ми узорами (рис. 16, ж): 

В старину такие украшения изготов- 
ляли на нескольких нитках (одной па- 
ре, двух парах ит. д.). Техника из- 
готовления пояса в три крестика с по- 
мощью шести ниток (трех ниток, сло- 
женных пополам) дана на рис. [7. Для 
удобства работы, начиная низание, нит- 
ки нужно закреплять на гвоздях или 
крючках. 


В народном костюме, кроме простых 
цепочек, широко применялись украше- 
ния из плоских ажурных цепоч 
ной ширины и длины, цветов 
очень напоминающих ме 
и вышитые изделия. Аж рные 


из бисера представл 


{ 


· полосу шириной (в 


мера ик ст, 


ках, конском в 
полочке. 


и ‚бисеринок на нитку 
ума КОН, наподобие вязания 
р\ ев крючком, выполняется в косую 
сетку с ячейками ромбом, в прямую 
клетку — ячейками квадратом или ре- 
шеткой, а также фонариком или сота- 
ми (рис. 18). Низание цепочек ведется 
слева направо и справа налево, свер- 
ХУ вниз и обратно, в одну, две и не- 
сколько нитей. По ширине изделия мо- 
гут быть очень узкими 


олосе или тонкой про- 


— в полром- 
ба или пол-ячейки, в одну ячейку и 
более широкими — в полторы, две, три 
И более ячеек (рис. 19). Чем мельче 


бисер и больше количество бусинок в 
ячеике, тем ажурнее из 


Сначала познакомих 


1елие. 


с цеп‹ 


ыми в одну нить. 


чками, 


с ровными краями 


Лесенка шириной в полквадр: 
первого да на нитку на ра 
надпать бисеринок (1—12) и пр 
ем иголку с ниткой в перву! 
ку ряда (рис. 20, а). 2 
слелующие ряды набираем 
серинок. Закрепляем второй ряд ( 
19), протягивая нитку через 9-ю 
серинку-связку 1-го ряда (рис. 20, 
а все последующие ряды — через сред- 
нюю (4-ю) бисеринку предыдущего ря- 
да (рис. 20, в, г). По окончании ра- 
Б боты к концам изделия пришиваем за- 
стежку ‘или соединяем концы цепочки. 
Для пояса концы цепочки украшаем 
бахромой из бисера и стекляруса. 

Для этого набираем на нитку не- 


би- 
б 


18. Форма ячеек ажурных украшений 


тягивая нитку через среднюю (бисерина в 


сколько бисеринок (7—30 шт.) 
вой нити бахромы и протягива 
ку с ниткой в предпоследнюю, 4- 
6-ю бисеринки ряда. Притягива 
ку и протягиваем ее через все бис 
ринки бахромы. Так же нанизые 
2-ю и все последующие нити. Кс 
бахромы можно украсить цветной 
синкой или петлей (рис. 20, 0). \ 

Цепочка в полромба нижется слева’ 
‚направо. Первый ряд набираем из сему 5) 
бисеринок (1—7) и протягиваем нито 
ку в первую бисеринку ряда (рис 21а) 
Притягиваем нитку и набираем 2-й ряд 
из четырех бисеринок (8—11), а нитку 
пропускаем во вторую от конца пер 6 
вого ряда бисеринку 6 (рис. 21, р 
Третий и все последующие ряды ни 
жем из петель в четыре бисеринки й 
протягиваем иголку с НИТКОЙ В пред. 
последнюю бисеринку предыдущего ря 
ха (рис. 21, в, г). Добавляя цветне 
можно создать множество 
21, 9). Более ажурную 
кно сделать, набирая для Ри 


а не семь, а десять бисе 
шесть для каждого поз 
едую! ряда (рис. 21, е—8). 
или цепочка в полтора 
первого ряда набираем 
‹ать бисеринок (1—11) и про 
иголку в 5-ю от начала ряда ри 
нку-связку. 2-й ряд набирем ват 
‘зу вверх петлей из трех бисеринока пос 
(12—14), а нитку протягиваем чер ый 
1-ю бисеринку. ряда (рис. 22, а). 3-й рала | 
нижем сверху вниз и начинаем его пет я 
лей из четырех бисеринок (15—18), Ш = 


ТЬ МНОЖК» 
олее ажуа 
набирая 8 
а десять 0 
‚: каждого й 
21, е3) 
ака в пол 
ояда набі) 
с 
от начае 


реди 6): 
я. 22, сей 


Рис. 20. Цепочка лесенка: а—г — последователь- 
ность выполнения; 


д — изготовление бахромы 


Рис. 21. Цепочка в полромба: аг последо- 
вательность выполнения; д —- общий вид; е—з — 
последовательнос 
ки 


ть выполнения ажурной цепоч- 


в бисеринку 10 1-го ряда. Четвертый 
ряд начинаем петлей из четырех (29— 
25) бисеринок и заканчиваем тремя би- 
серинками (рис. 22, в). В такой по- 
следовательности нижем цепочку необ- 
ходимой длины. Чтобы края ее были 
ровными, в начале каждого ряда на- 
бираем на нитку по четыре бисерин- 
ки (рис. 22, г, 0). 

Для цепочки в 2,5 ромба 1-й ряд на- 
бираем из пятнадцати бисеринок (1— 


рядов 
ся на одну 
Протягиваем 
(от на: 
и притягиваем ку 
‚ снизу вверх из двух петель по три 
№серинки (16—18, 19—21}. прот; 

мщтку в бисеринки-связки | 
о и 1-ю (рис. 23, а). 3-й 
ем сверху вниз, 
(2 четырех (22 1 
ия петлями по три бисеринки 
28, 29—31), протягивая нитку в средние 
бисеринки петель (20, 17 и 14) пре 


Цепочка в 2,5 ромба: 
вотельность выполнения 


6). 4-й ра. 
зу вверх; 5. 
-й, итд ДЕ. 
очки (рис, 3 
аботе цепочки 
ЩЬЮ НИТКИ ий 

или в дем 
лысиком. Приз 


Голку с ниткой че- 


ряда (рис. 24, г). 
Заканчиваем 2-й ряд, работая обеими 
иголками: на нитку І берем две бисе- 
ринки (13, 14) и на нитку П две (15— 
16). Иголку П :с ниткой. протянем в 
бисеринку 14 на 


нитке | (рис. 24, 9). 
Притянем нитки и наберем на нитку [1 


три бисеринки (17—19) для 3-го ряда 
и протянем нитку слева направо через 
бисеринку-связку 19! 2-го ряда 
(рис. 24, е). Протягиваем НИТКИ И НИ- 
жем 4-й ряд в такой последователь- 
ности, как 3-й, ит. д. (рис. 24, ж, з). 

Для цепочки на шею к концам ее 
нужно пришить застежку или продеть 
несколько ниток в первую и послед 
нюю бисеринки-связки мысиков и скру- 
ТИТЬ шнурочек-завязку. Цепочку для 
пояса оформляем бахромой 


из бисе- 

ра (см. рис. 20, 0). 
Щепочки с ровными краями можно 
сделать и большей ширины: в два, три 


ромба ит. д 
Цепочка в три ромба 

ромбов в три бисеринки. 

Ряда необходимо набрать 


со сторона ЧИ 
Для первого 
на середину 


НИТИ пятнадцать. 
(1—15). Заканчиваем 1-й и начи 
2-й ряд справа налево, протягива 
нку 1-го. 


), протягивая иголку с ниткой через 
бисеринки-связки Ти4 1-го ряда. ЗЕ. 
канчиваем 2-й ряд двумя бисеринками 
20) 9) протягиваем иголку Г с пит 
кой через последнюю бисеринку 23 р 
рого; ряда (рис. 25, 6, в). Иголка Ш 
остается слева, а 3-й ряд нижем игол- 
кой І слева направо, набирая петли 
по три бисеринки и пропуская иголку 
через средние бисеринки предыдущего 
(2-го) ряда (рис. 25, г). Когда 3. # ряд, 
закончен, иголки’ остаются по краям 
изделия (рис. 255.0). 4-й ряд нижем 
иголкой | слева направо из трех пе- 
тель. [-ю петлю набираем из четырех 
бисеринок, две последующие — из трех 
(рис. 25, е). Заканчиваем 4-й ряд дву- 
мя бисеринками. 5-й ряд начинаем так- 
же двумя бисеринками, набрав их на 
иголку Т, находящуюся справа. Протя- 
гиваем иголку Т с ниткой через по- 
следнюю бисеринку 4-го ряда на 
нитке 1. Притягиваем нитки и нижем 
5-й ряд справа налево из трех петель 


Цепочка в одну ячейку с мысикам: 


выполнения; з= 


а—ж — последовательность 
общий вид 


дываем 
крепля. 
начало 
рой нит 
ку наб 
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а: а—з — после- 


б 
рис. 25 Цепочка в три Ром ЕН 


і довательность выполнения; И — 


по три бисеринки (рис. 25, ж). 6-й ряд 
нижем иголкой [1 справа налево 
(рис. 25, з). Заканчиваем его, как и 
2-й, двумя бисеринками и начинаем 7-й 
также двумя. Далее нижем цепочку 
необходимой длины в такой же после- 
довательности, украшая ее узорами из 
цветного бисера (рис. 95, и). 

Таким способом можно сделать коше- 
лек или сумочку из ажурных полот- 
нищ, увеличив соответственно размеру 
изделия количество ячеек и бисеринок 
В НИХ. 

Ажурная цепочка в два ромба на 
шести нитках нижется старым крестьян- 
ским способом. Для работы необходи- 
мы шесть ниток, каждая длиной не 
менее 60 см (при длине изделия 30 см). 
Концы ниток в 15 см с обеих 
оставляем.для завязки. 

С одной стороны концы нит 
дываем вместе, связыв ем | 
крепляем на гвозде. Низать ц‹ 
начало мысика — начи 
рой ниток (Т, П). 1-ю 
Ку набираем на обе 


сторон 


Рис. 26. Цепочка в два 
нитках: а—г — последоват 


стороны 1-го ромба по тр 
ки (2—4, 5—7). 


( 

ками Ш и ТУ нанизываем боковые п 
ли 2-го ромба по три бисеринки каж- 
дая (рис. 26, 6). С помощью ниток о 
У и УІ оформляем края изделия сле- 
ва и справа (рис. 26, в). Концы ни- 
ток Ш-УТ по окончаний работы ак- 
куратно прячем, пропуская их через ра- 
нее нанизанные бисеринки мысика, и 
скручиваем или сплетаем шнурочек для 
завязки (рис. 26, г). 


Цепочки с зубчиками 


В старину девочки и молодые девуш- 
ки украшали голову и волосы лента- 
ми-косниками из бисера. Ажурные И 
гканые цепочки нашивали на полоски 

шерстяную и шелковую тесь- 
'у, которые завязывали вокруг голо- 


ы, Иногда делали цепочки с зубчи- 


› краям, чтобы бисерные ленты 


{ше держались. 


‚ка — декоративная зигзаго- 


пана ааа а 


ТЬ изготовляется 
Начинаем низать 


бочую нить две 
ваем нить 
нюю. Притягиваем 


из круп- 
1-й ряд, 
бисерин- 
в предпослед- 
нитку и набираем 


аем нитку. Получу 
мамало цепочки олот", м 
АХ первого ряда изделия. Для всех 
последующих рядов работы повторяем 
в такой же последовательности, наби- 
рая для каждого ряда по четыре би- 
серинки и пропуская нитку в предпо- 
Следнюю (рис. 27, а, б). Если в конце 
каждого ряда оставим не одну, а три 
бисеринки, то получится фигурная пе- 
телька из одно- или разноцветных би- 
серинок, которая украшает 
(рис. 27, в). 

Ажурная цепочка с зубчиками более 
сложна в работе, но, зная приемы ни- 
зания ажурной цепочки с ровными сто- 
ронами, и «кривульки» сделать не- 
трудно. 

Цепочка с зубчиками в полтора ром- 
ба. 1-й ряд набираем из пяти бисе 
ринок (1—5) и протягиваем нитку в 
предпоследнюю бисеринку ряда 4. При- 
тягиваем нитку, получаем первый зуб 
чик и набираем 2-й ряд цепочки из 
трех бисеринок (6—8), пропуская нит- 
ку в бисеринку 1 (рис. 28, а). За 
тягиваем нитку и набираем три бисё- 
ринки (9—11) для 2-го зубчика — окон- 
чания 2-го и начала 3-го ряда и про- 
тягиваем нитку в предпоследнюю би- 
серинку 10 (рис. 28, 0). 3-й ряд на- 
бираем из трех бисеринок 12—14. Нит- 
ку пропускаем в среднюю бисеринку 


цепочку 


и «кривулька»: 


а—в — после- 


(7) 2-го ряда (рис, 28, в). з 
ем 9-и ряд также тремя би 
ми для зубчика и начинаем м 
тый ряд петлей из трех бисерино 
(рис, 28, г), В такой последо 
тельности нижем всю цепочку, с 
вая узор из цветных бисеринок (рис, 
9, е). Закончив работу, пришиваем за. 
стежку для шейного украшения, наши 
ваем цепочку на тесьму или прищи. № 
ваем узенькую резинку для налобных ‘ 
повязок, . 
Для более широкой цепочки в р 
ячейки набираем 1-й ряд из ВОСЬМИ 
(1-8) бисеринок, 2-й и последующие 
ряды нижем из двух петель по охе» . 
ме (рис. 29, а—г). Д 
Начинаем и заканчиваем каждый ряд 
тремя бисеринками, пропуская иголку 
с ниткой в предпоследнюю бисеринку, 


добна низанию ажурных цепочек с той 
лищь ра зницей, что сверху изделие ров» 
ное, а снизу немного расшгирено и ук 
рашено подвесками бахромой или 
петлями из бисера, бус, стекляруеба, 

Нижут воротники одной ниткой © од» 
ной или двумя иголками на концах = 
в одну и в две нити — слева наз 
право, сверху вниз (нечетные ряды) 
и снизу вверх (четные ряды). Эта тех 
ника напоминает вязание воздушны 
петель крючком. Ширина изделия 34 
висит от количества ячеек (ромбо 
в вертикальном ряду. От ширины 
ротника зависит и подбираемый 
из разноцветного бисера. Ў 

Познакомьтесь с техникой изго 
ния воротников сеткой с ячейкамиз2р' 
бами в одну нить. Последовател 
низания указана на схемах циф 
‚ Ромб в две ячейки. Для 1-го ря 
бираем на нитку семь бисеринок 
при стороне ромба в три 


Техника изготовления воротников поў | 
| 


серинок на подвеску (рис. 30 
торая может быть разно 
(рис. 31). Иголку с нит 
ваем через последнюю б 
и притягиваем нитку. 

ель по 


ротников 
епочек ст 

изделие 
ширено-и 


А ям 
о. Рис. 28. Цепочка с зубчиками в полтора 
сте ў 


а—е — последовательность выполнен 


на кон” 
Е слева й Рис. 29. Цепочка с 


зубчиками в 3,5 ромба: 
четные | а= г — последователь 


ность выполнения 


Воротничок ромб в две ячейки: 
а—е — последовательность выполнения; ж— 


общий вид 


Рис. 30. 


нижем его снизу вверх. Для первой 
петли набираем бисеринки 8—10, протя- 
гиваем нитку через бисеринку-связку 4 


6). Затем набираем вторую петлю из 
трех бисеринок (11—13) и протягива- 
ем нитку через бисеринку | первого 
ряда (рис. 30, в). Заканчиваем 2-й 
ряд затягиванием рабочей нитки и на- 
бираем первую петлю 3-го ряда (14— 
16). Нижем его сверху вниз, протяги- 
вая иголку с ниткой через среднюю 
бисеринку 12 на второй (последней) 
петле 2-го ряда. Затем набираем вто- 


1-го ряда и притягиваем нитку (рис. 30, - 


рую петлю 3-го ряда (17—19) и прог 
тягиваем нитку через среднюю бисерик: 
ку 9 первой петли 2-го ряда (рис. 30, 2). 
р иВАЕ рабочую нитку и заканчи- 
Е -й ряд двумя бисеринками (20, 
и подвеской (рис. 30, 9). 4-й ряд 
заар снизу вверх, как и 2-й, из двух 
ет по три бисеринки, пропуская раё 
боо ните в средние бисеринки-свяЗ” 
‚18 и 15 предыдущего ряда (рис. 306). 
5-й ряд нижем, как 3-й, 6й — как 
9-й и 4-й. Так работаем до полу“ 
ния необходимой длины изделия, не 3 
бывая, что в конце каждого нечет 
ряда набираем только две бисери 
и какое-то количество на подвес® 
(рис. 30, ж, з). к 
Закончив работу, аккуратно 
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ДВеску. Иголку 1 про- 


8 еднюю бисеринку 13 1-го 

Д нижем снизу вверх из 

три бисеринки (14—16 

37, а, б). Заканчи- 

ой бисеринкой (20) 

пропускаем иголку 1 

1-го ряда и затягива- 

Рис. 35. Варианты в Е 

первый се И о ЕЕ а 
низания 


1% 
ем нитки (рис. 37, 8). Иголки. 
ются местами (1 остается вве 
3-й ряд нижем сверху вниз иголку 
из двух петель по три бисеринки (‹ 
23 и 24—26). Заканчиваем ряд дву. 
бисеринками и подвеской. 4-й ряд 
жем снизу вверх иголкой И из 
петель по три бисеринки, а зака 


ем одной. На нитку І набираем 


бисеринки и протягиваем иголку | це 
рез 2-ю (последнюю) бисеринку на нит. 
ке Г. Притягиваем нитки. Иголки сно. 


Воротн; 
а, 6 — последо 
общий вид 


Воротни 
а—г — последо 


ис. 36. Воротничок в 2,5 ромба в одну нить: 
а, 6 — последовательность Е 
общий вид 


выполнения; 


Рис. 37. Воротничок в 2,5 ромба в даг нити: 
а—г — последовательность выполнения 


ва меняются местами: вверху остается и 
П. 5-й и 6-й ряды нижем иголкой Г. 
В такой последовательности нижем из- 
делие нужной длины (рис. 37, г, 9). 

Воротник ажурный в шесть нитей 
(рис. 38) выполняется старым крестьян- 
ским способом, как и цепочка (см. 
рис. 27), с той разницей, что боковые 
нити служат для оформления верха во- 
ротничка и его нижней части с под- 
весками. Длина пяти ниток должна со- 
ответствовать длине будущего изделия 
и длине завязок, нижняя нитка долж- 
на быть в 1,5 раза длиннее. 

Так низались изделия для украше- 
ния народного костюма. 

Такими воротниками можно украсить 
сценический костюм, используя очень 
крупный бисер и стеклярус. 


Мозаика — это нанизывание бисе- 
ринок в шахматном порядке (через од- 
ну}. Таким способом изготавливаются 
всевозможные плоские и круглые изде- 
лия: цепочка на шею и гайтан, браслет 

пояс, бретели к сарафану. Украшают 

зорами, составленными из разно- 
ветного бисера. Нижутся мозаичные 
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Рис. 38. Воротник в шесть нитей 


изделия в одну нить, слева направо и 
справа налево. 

Цепочка «мозаика». Навощив нить, 
набираем на нее нечетное количество 
бисеринок для первого ряда. Количе- 
ство бисеринок в ряду зависит от 
ширины изделия, В данном случае их 
девять (1—9). Начинаем второй ряд, 
протягивая рабочую нить через бисе- 
ринку 7 — третью от конца (рис. 39, а). 
Притягиваем нитку и набираем 2-й 
ряд из трех бисеринок (10, ИИ, 12); 
пропуская иголку с ниткой справа 
налево через бисеринки-связки |-го ря- 
па О 09) (рис. 39, б). В та- 
кой последовательности нижем 3-й, 4-й 
рис. 39, 6, г) и все последующие 


ряды (рис. 39, д). Цепочка может 


быть однотонной и с узором. 


Цепочка «ромашки» нижется немнох 
го иначе, поэтому необходимо следить 
за оформлением цветочков, которые 
украшают ее края. Для 1-го ряда наби 
раем пять бисеринок (1—5) основно 
го цвета и пропускаем нитку в 0 
ринку З (рис. 40, а). Притягиваем 
нить и заканчиваем 2-й ряд одно 
бисеринкой 6, протягивая нитку Че 
рез бисеринку 1 1-го ряда (рис. 4000 
3-й ряд нижем слева направо из двух 
бисеринок основного цвета (7 И ош 
протягивая нитку через бисеринки 
связки (6, 5) 2-го ряда (рис. 40 0 
4-й ряд нижем справа налево из д 
бисеринок основного цвета (9, о 
протягивая нитку через бисеринку 
связки (8, 7) 3-го ряда (рис. 0 
5-й ряд нижем слева направо, н 
наем бисеринкой-лепестком (11) 


Рис. 39. Цеп 
тельность ві 
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Цепочка «ромашки»: а—л — последова- 


тельность выполнения 


То или ж 
ринкой тото цвета | 


(рне. 40, д) И 


И бисеринкой 


(14), -лепестком 


протягивая 
предыдущего 


бе- 
нитку 
ряда 


для середины 
нчиваем бисеринкой 
(16) (рис. 40, ж). 
рава налево из од- 


серинки — четвер- 


того’ лепестка (рис. 40, з) цве- 


(19) 


точка и одной бисеринки основного 
т 10-й ряд набираем. из двух 
исеринок основного цвета и закан- 


Чиваем петлей из трех белых бисери- 
нок-лепестков. Рабочую нить протяги- 


ваем снизу вверх через нанизанные 
ранее лепестки цветка и выводим в 
верхнии (четвертый) лепесток. Закан- 
чиваем цветочек, / притягивая нить 
(рис. 40, ш). Продолжаем работу, 
нанизывая цветочки то слева, то спра- 
ва (рис. 40, к, л). Такая цепоч- 


ка украсит любое платье, а может слу 
жить и браслетом. 


Украшения в виде круглых и квад- 
ратных, сплошных и ажурных шну- 
ров дополняли женский народный ко- 
стюм во многих областях России, Бе- 
ларуси, Украины. 

Изготовляли шнуры в зависимости 
от объема на четырех, шести, восьми 
и более нитках. На рис. 41 дана 
плоская раскладка круглого шнура 
на шести нитях. 

Теперь познакомимся с изготовле- 
нием шнура в’одну нить. Работа не 
очень сложная, но требует внимания 


при составлении узоров из цветных 
бисеринок в виде косых полос, крести- 
ков, точек. 


Шнур круглый «мозаика» нижется 
`вкруговую, «в столбик» снизу вверх из 
крупного и среднего бисера. 


1-го РИТА плот 
но 

ноло Шнура набираем на нитк 

исеринок (1—7) и пропуска 


поочередно по одной цветной бисе 
ринке (8, 9, 10) и протягивая игол 
ку с ниткой через бисеринки-связ. > 
ки 1-го ряда (4, 6, 1) (рис. 42,6, 8) 
Каждый раз нитку притягиваем, 3-й и. 
ряд набираем из бисеринок основно? 
го цвета (11, 12, 13, 14), пропуская 
рабочую нить в бисеринки-связки пре- 
дыдущего ряда (8, 9, 10), а нит 
притягиваем, чтобы бисеринки не про- 


висали (рис. 42, г, 9). Так же ни. рис. 41. 1 
жем все последующие ряды, чередуя 
цвета бисеринок и притягивая нитку, 
Узоры из разноцветных бисеринок мож. Спирг 
но. создавать во время работы. принцит 
Заканчиваем шнур, соединяя пер- набирае 
вый и последний ряды, к коротко. нок (1, 
му шнуру пришиваем застежку или ринок ( 
делаем плетеные шнурочки-завязки из бисерин 
НИТОК. ринки ( 
Шнур «спираль» — ажурный из пе цо, про 
тель бисера или бисера со стеклярусом, ринку ( 
Нижем его, как и «мозаику», снизу нвсе 
вверх по кругу способом «в столбик, состоящ 
Пля 1-го ряда набираем одиннад, трех би 
цать бисеринок (1-11). и соединяем ки. Ниг; 
их в кольцо, пропуская рабочую нитьв вторую { 


первую бисеринку ряда (рис. 43, @, 6}, 
Набираем 2-Й ряд из трех петель ее 
по три бисеринки (12—14, 150 

18—20), протягиваем нить через бисё 
ринки-связки 1-го ряда (4, Ти №) 
и притягиваем ее (рис. 43, в). Закаю 
чиваем 2-й и начинаем 3-й ряд тремя 
бисеринками (21, 22, 23), протяг 
вая нить через среднюю бисеринку 
(13) первой петли 2-го ряда (рис. 43,4) 
3-й, 4-й и все последующие, ряды На 
жем петлями, пропуская иглу с 


кой в каждую среднюю бисерий 
петли предыдущего ряда изде 
(рис. 43, 0). 


Можно сделать шнур более ши 
ким, набрав для 1-го ряда 14—15) 
ринок, и более ажурным — из 


в 5—7 бисеринок. Зака р. 
шк 


соединяя № 
Ы, к кору 

застежку в 
›чки-Завязкив 


ажурный вв 
со стекляруи 


мозаику», 0 
ом «в СОЮ 


Рис. 41. Шнур на шести нитях 


Спираль со стеклярусом нижется по 
принципу спирали из бисера. 1-й ряд 
набираем из 12 бусин: двух бисери- 
нок (1, 2), стекляруса и трех бисе- 
ринок (3—6), еще стекляруса и трех 
бисеринок (7—10) и стекляруса и бисе- 
ринки (11, 12). Соединяем ряд в коль 
Цо, протягивая нить в первую бисе- 
ринку (рис. 44, а, 6). Набираем 2-й 
и все последующие ряды из | 
состоящих из пяти бусинок (13 |7 
трех бисерин, стекляруса ( 
ки. Нитку протягиваем через к: 


вторую бисеринку-связку первого (5, 9} 


и вторые бисеринки начала петель 9-го 
ряда и последующих рядов будуще- 
го изделия (рис. 44, в, г.д). 

Работая со стеклярусом, не забы- 
вайте, что он имеет острые края, 
режущие нитку, поэтому рабочая нить 
должна быть крепкой и хорошо воще- 
ной. Для предохранения рабочей нит- 
ки можно набирать по краям стекля- 
руса дополнительные бисеринки, 


Шнур круглый «мозамка»: а—д — после- 
довательность выполнения 


15 см от по 
5А рожка 
первой нитке основы слева закреп- 
ую (уточную) нить. 


Я нее по узору необхо- 
ДИМОе количество бисеринок первого 


ряда изделия. Пропускаем рабочую 
НИТЬ слева направо под основу так, 
чтобы каждая бисеринка попала меж- 
ду двумя нитями (рис. 45, а). За- 
тем иголку с рабочей ниткой протя- 
гиваем справа налево поверх ниток 
основы через дырочки каждой бисерин- 
ки (рис. 45, 6). Притягиваем нить и 


Вмс 


- 43. Шнур круглый «спираль»: а—д — после- 
довательность выполнения 


набираем по узору новый р 
нок. В такой последовател 
жем, цепочку до нужной | 
(рис. 45, а). Для симметричности \ 
ра на цепочке от середины повтор 
его в обратном направлении. 

Если цепочку не будем нашивать а 
ткань, ленту или тесьму, то концы 
ее нужно закончить мысиками, затя |. 
вая боковые нити основы рабочей НИТ. 
Кой. А 

Закончив работу, срезаем концы ни. 
ток у порожков и закрепляем их прот 
гиванием каждой нитки основы че а. 
несколько нанизанных бисеринок п в”) 
дыдущего ряда, а затем пришиваем за. 
стежку. Можно закончить изделие 
витым шнурочком и косичкой, сплетен. 
ной из ниток основы. 

Тканую цепочку можно украсить бах. 
ромой или петлями из бисера, если 
во время работы нанизывать одно, 
временно и «ножки» бахромы, удли. 
няя ряды узора. 

На длинном станке можно изгото- 
вить пояс к платью, закончив его бах 
ромой из цветного бисера, или нагруд: 
ное украшение — гердан и гайтан, 


Рис. 44. Ш 
последова` 


Гайтань 


Их изг 
ке, корот! 
узкими, у 
сера и 
ажурным! 


ными {ри 


О Украсить ба 
з бисера в 
яизывать о 
бахромы, ут. 


МОЖНО, изт; 
акончив ето б 
ера, или нат 
ан и гайтан, 


Рис. 44. Шнур круглый со стеклярусом: а—г — 
последовательность выполнения 


Гайтаны и герданы 


Их изготовляют вручную и на стан- 
кез короткими и длинными, широкими и 
узкими, украшенными бахромой из би 
сера и всевозможными подвесками, 
ажурными, сплошными, комбинирован 
ными (рис. 46). 


Рис. 45. Тканье цепочек: а—в — последователь- 


9сть выполнения 


Гайтан ажурный с прямоугольным 
медальоном нижем по способу косой 
сетки в две нити при помощи ра- 
бочей нитки (длиной 190—150 см) с 
иголками на концах, как и ажур- 
ные цепочки (см. рис. 25), с той раз- 
ницей, что одновременно с нанизыва- 
нием первого ряда нанизываем и бах- 
рому. 

При изготовлении гайтана шириной 
в пять ромбов со сторонами в три би 
серинки для |-го ряда иголкой  на- 
бираеь середину рабочей нитки 


Рис. 46. Формы гайтанов: а — сплошных (тка- 
ных и ажурных); 6. — комбинированных 


7 
начала ряда `И 2-Й ряд также нижем иголкой 
Толку И протя- справа налево. Начинаем его. 
ЮЮ и все носле- из четырех бисеринок (19—22), прот; ) 
омы гивая иголку с ниткой в предпослел к 
нюю (17) бисеринку 1-го ряда. "При 
тягиваем нитку, чтобы не пров 


Заканчивая его 
ахромы (рис. 47, а,) 


Рис. 47, Гайтан ажурный в две нити 


_ петли. 


Ис. 48. Гердан тканый (образец узора): 
а 


исеринки, и набираем четыре 
по три бисеринки, пропуская 
иголку Ш с ниткой в средние бисерин- 
_ ки петель 1-го ряда (между бахромой). 
Заканчиваем 2-й ряд одной бисерин- 
кой, протягивая иголку П в первую 
бусинку 1-го ряда (рис. 4746, в). Игол- 
ка 11 остается слева, а иголкой І ни- 
жем. 3-й и 4-й ряд слева направо 
и справа налево. В такой последо- 
вательности нанизываем медальон гай- 


НАШЕ 


Е нити основы; 6—г — закрепление бахромы 


| 
таңа нужной высоты (длины) 
(рие 


47, ‚г). Закончив медальон, | 
нанизываем боковые ленты гайтана в. 


две нити (рис. 47, д, е). Концы 
соединяют, когда ленты достигнут’. не- 
обходимой длины. Украшает гайтан 
узор из цветных бисеринок. 

Ажурный гайтан с мысиком нижут 
по схеме на рис, 33. 

Гердан тканый (рис. 48), как и тка- 
ная цепочка (см. рис. 48), изготов- 
ляется на станочке с нитяной осно- 
вой двумя способами. З 

Первый — в одну. полоску, длиной 
110—130 см. Расстояние от порож- 
ков до начала изделия должно быть 
не менее 25 см (для бахромы). Начало и 
конец полосы, составляющие медальон, 
Должны иметь одинаковый узор, по- 
этому необходимо внимательно вы 
полнять узор от середины изделия в 
обратном направлении. Начинают по- 
лоску с начала медальона, а от се- 
редины полоски повторяют его в обрат- 
ном направлении. Закончив низание 
полоски, срезаем нити основы у ‘порож- 
ков, складываем ее петлей и соеди- 
няем концы полоски вручную, наби- 
рая бисеринки по узору, средней поло- 
сы медальона А. Рабочую нить про- 
пускаем через нанизанные бисеринки 
концов полоски слева и справа. За- 
тем украшаем медальон бахромой из 
бисера, набирая его на каждую нить 
основы. Иголку с ниткой пропускаем 
в предпоследнюю, 4-ю или 6-ю би. 
серинки от конца ряда, протягиваем 
нитку через весь ряд бусинок и закреп- 
ляем бахрому, пропуская нитку через 


нанизанные ранее бисеринки мес 
дальона. 


Можно ИЗГОТОВИТЬ гердан на корот- 
ком станке, начиная низание снизу 
вверх, предварительно нанизав бисе- 
ринки для бахромы на сложенные вдвое 
нитки основы. Середины петли наде- 
ваем на гвоздик внизу станочка, а кон- 
цы ее закрепляем на двух гвоздиках 
противоположного конца станка. Весь 
процесс низания повторяет изготовле- 
ние тканой цепочки от медальона (по 
всей его ширине) и боковых полос до 
середины изделия. Срезанные сверху 
нитки пропускают через нанизанные 
ряды бисеринок на противоположных 
концах боковых полос, 

к ! 


косы). 
)Б косоправка (деревянная лопатка 


оправе, ни о кособойной печи, 
ют только тог- 
ея И 
каменистых участках, 
В лесу, в горах, на обочинах дорог 
И т. д., где применение не только ши- 
рокозахватных косилок, но и средств 
малой механизации бывает невозмож- 
но. На таких участках травы приходит- 
ся скашивать ручными косами. Но что- 
бы косить траву обычной косой, тре- 
буется умение ею пользоваться. 
Нередко смотришь на косца и ви- 
дишь: человек не только портит траву 
(после кошения остается неровно ско- 
шенный луг), но и мучает себя (от него 
| пар валит, рубашку хоть выжимай} - 
не косит, а рубит. А эта работа, хотя 
и не легкая, всегда должна доставлять 
удовлетворение. После кошения поле 
‚должно оставаться. ровно «подстрижен 
НЫМ». 
Уходит из жизни старшее крестьян- 
ское поколение, для которого коса бы- 
ла когда-то едва ли не главным убороч- 


да, когд 


вие, и загну-! 


не услышишь . 


#\ 
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«КОСИ, КОСА... 


ным орудием. А молодежь, живущая в 
эпоху научно-технической революции; 
знает о ней порой лишь по книгам 
Раззудись, плечо 

Размахнись, рука 

Гы пахни в лицо, 

Ветер с полудня! 

Освежи, взволнуй 

Степь просторную! 


Кто не знает этих прекрасных 01 


+ 


школьных лет знакомых стихов Алек 


сея Кольцова? 

Однако давайте рассмотрим подр! 
нее, что же такое коса, как ее П 
готовить к работе? 


Как устроена коб 


Коса состоит из ножа, косо 
ручки, клина, кольца (рис 
надобится еще и шпагат д 
ления ручки. 
Нож косы обычно изготавли! 


О 
к. 


Е 


основно! 
венгерск 
Русск! 

обуха, 
У польск 

и носик 
ской фо] 
верных и 
товками. 
Венгер 
удлиненн 
Для ср 
нее приме 
Нож такс 
(до.535 м 
ки шири! 
120 мм. 

трудно. 
Как п 
«Под пра 
потребите 
ИЗготовле 
Қосови 
Упругим и 
М 24 Облад: 
Ример, 
Этого со с 
ствола кот 


от шейку 


ежь, живущие 
‚кой револии 
ишь По к 


°— или УЗА и включает в себя, как 


уже 
говорилось, следующие элементы: 


обушок, пятку с шипиком, полот- 
но с лезвием, носик (рис. 2). 

Раньше длину ножа косы измеряли 
шириной ладони — «рукой» (1 «рука= 
— 100,24 мм). Для этого нож косы, 
начиная от носика, охватывали пооче. 
редно левой и правой рукой. Числом 
«рук», укладываемых на длине ножа, 
и определялся размер косы. Так, в на. 
шей стране ножи кос выпускались дли- 
ной в 5, 5/2, 6, 61/3, 7, По в, В, 
9, 10, 11, 12 «рук». В табл. | приведены 
длины и массы кос, выпускаемых оте- 
чественной промышленностью. 

В России применялись ножи кос в 
основном трех форм: русской, польской, 
венгерской. 

Русский нож имеет выпуклую спинку 
обуха, плавно загнутую к носику. 


У польского ножа почти прямые спинка” 


и носик обуха. Қосы с русской и поль. 
ской формами ножей назывались в се- 
верных и западных районах России ли- 
товками. 

Венгерский нож косы имеет более 
удлиненный носик. 

Для срезания мелкого ку 
нее применялись «кустарник 
Нож такой косы имел небо. 
(20/535 мм), но широкое по о. \ 
ки ширина полотна составляла 117— 
120 мм. Сейчас такую косу достать 
трудно. 

Как правило, косы изготавливают 
“под правую руку», однако по заказу 
потребителя ГОСТ 2935—80) допускает 
изготовление и леворучных ножей кос. 

Косовище (ручка косы) должно быть 
Упругим и прочным. Такими свойства- 
Ми обладает косовище, изготовленное, 
Например, из ровной молодой ели. Для 
Этого со срубленного деревца, диаметр 
ствола которого на высоте 100—150 мм 
От шейки корня составляет 35—40 мм, 

Таблица 1 


Длина и масса ножей 
стандартных кос 


Ы: 


льн! Масса, 

аР М ЕА 

і 
300 
с во 400 
7 700 500 
8 .800 213 
900 

1000 710 


удаляют сучки и кору, а затем сушат 


ГИ я 
его в вертикальном положении в тени. 1 


Получается ровная, без трещин заго- 
товка. Длина косовища в зависимости 
от роста косца составляет  1700= 
2000. мм. ) 

Для крепления ножа косы конец ко- 
совища стесывают под углом и на плос- 
кости делают аккуратное углубление 
для шипика пятки. Другой конец косо- 
вища заостряют, чтобы воткнуть косо- 
вище в почву при точке косы в поле. 

Ручки по способу крепления на косо- 
вище подразделяют на подвижные (ре- 
гулируемые) и неподвижные. 

Подвижную ручку чаще всего изго- 
тавливают из дерева. Для этого берут 
свежесрезанную ветку (как правило, 
ивы или черемухи) длиной 350—400 мм 
и диаметром 25—30 мм (рис. 3). В се- 
редине заготовки делают вырез. Его 
длина, вообще-то, определяется диамет- 


рис. 1. Коса: 1 — нож косы; 2 — косс це; _ 
3 — ручка; 4 — клин; 5 — кольца; 6 — ш 


Рис, ЗУ Загото, 
шпагат; 2 
выреза 


вка ручки косы: 1 — к 
— желобок в вырезе; 3 — & 


{ заготовки 1 
вища. На 
лают кана! 
бают загот! 
цы ее стяг 
скошенные 

; обеспечива 
ки на косоғ 
ки наиболе. 
положение 
лировать в 
ВЫКов коси. 
крепления ү 
ще целесоо 
тонкую про 


Рис. 4. Ручка, вдолбленная в косовище: 1 — КОСИ 1 
вище; 2 — ручка 4 


‚ 5. Косовище с двумя ручками: ' 
гис 2 — первая ручка; 3 — а 


| — винт; 2 — кольцо; 3 — ключ 


ром косовища, но обычно примерно рав- 
на 80 мм, глубина выреза — меньше 
половины днаметра заготовки. Затем в 
срезанном участке заготовки готовят 
желобок, что предотвращает поломку 
заготовки при сгибании ее вокруг косо- 
вища. На концах заготовки-ручки де- 
лают канавки под шпагат. Затем ИЗГИ- 
бают заготовку вокруг косовища и кон- 
цы ее стягивают шпагатом. При этом 
скошенные боковины выреза заготовки 
обеспечивают надежное крепление руч: 
ки на косовище. Такое устройство руч 
ки наиболее рационально, поскольку ее 
положение на косовище можно регу- 
лировать в зависимости от роста. и на 
ВЫКов косца. Для более надежного за- 
крепления подвижной ручки на косови- 
ще целесообразно подложить под нее 
тонкую прокладку из резины. 
Применяют также ручку, вставля- 
емую в косовище (рис. 4). Для этого 
8 Косовище делают отверстие, а на руч- 
ке — соответствующий отверстию шип. 
Ручку забивают в косовище со сторо- 
НЫ ножа, шип расклинивают. Косови- 
Ще в месте крепления ручки часто вы- 
ПОлняюті утолщенным. Это повышает 
ето прочность, однако изготовление ко- 
Совища значительно усложняется. Кро- 
Ме того, такую ручку невозможно пере- 
мещать (регулировать) относительно 
Косовища. Заметим, что для «правши» 
Удобнее держать косу, когда ручка не- 
МНОГО наклонена вправо от плоскости 
`Ножа косы. 
Литве некоторые косцы снабжают 
Осовище второй ручкой (рис. 5). Фор- 
э н размеры дополнительной ручки за- 
_ "СЯт от навыков косца. Устанавли- 


Рис. 6. Конструкции косных колец с винтами: 


ляли для доработки (вторично, 


вают ее на расстоянии 30—35 см от 
первой (прямой) ручки. | 

Клин изготавливают из прочного су- 
хого дерева. 

Кольца (см. рис. 1) применяют как 
широкие (одно кольцо), так и узкие 
(два кольца). Выпускаются также и 
специальные косные кольца с крепя- 
щими винтами’ (рис. 6). 


Для кошения в садах, на приуса- 
дебных участках, где имеются гряды, 
ягодные кустарники и плодовые 
деревья, вокруг которых необходимо 
чисто обкосить траву, наиболее удоб- 
ными являются косы №5 и 6. Для 
заготовки сена на открытых местах 
обычно используют косы больших раз- 
меров. Как правило, размер косы косец 
выбирает «по себе». Однако считается; 
что коса № 6 является наиболее ра- 
циональной. 

Ранее процесс изготовления ножа ко- 
сы включал в себя более двадцати по- 
следовательных операций. На выполне- 
нии каждой из них специализировался 
один мастер. Изготовленные ножи сор- 
тировал главный мастер. При этом он 
руководствовался следующими требо- 
ваниями: нож, взятый за пятку, при 
плавном нажиме носиком в деревян- 
ный предмет с усилием до 200 Ни по- 
качивании должен был пружинить, но 
не гнуться; при скручивании полотна 
нож также должен был пружинить, а 
после снятия нагрузки — возвращать- 
ся в исходное положение. Нож, отве- 
чающий этим требованиям, поступал 
1-й сорт, а если гнулся, то его на 
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› Конечно, не мог- 
бности крестьян 


рии, до 3_^ "енмущественно из Авст- 

2. ШТ. в год. Причем 
0 ме Я НЕО. 
Ч примерно 70 % а. и 
на неопытность пок и У т 
ое. упателя. Учитывая 

) 1ин должен был уметь вы- 
брать нож косы. 

Специалисты и практики рекомендо- 
вали при выборе ножа косы руковод- 
ствоваться следующими соображения- 
ми. лірежде всего на поверхности ножа 

не должно быть трещин и расслоений. 
Полотно по всей длине ножа обязано 
было быть ровным и одинаковой тол- 
щины. Неровности выявляли, прикла- 
дывая к полотну ножа небольшую глад- 
| кую металлическую пластину или моне- 
|ту. Качество стали, а также наличие 
’ трещин определяли по звуку: брали нож 
7 косы за пятку и ударяли обущком о мас- 
сивный деревянный предмег. При этом 
хорошая коса издавала чистый ясный 
звук. Кроме того, о качестве ножа су- 
дили по его упругости и твердости: 
брали нож косы за пятку, носиком упи- 
рали в твердый предмет и слегка на- 
давливали. Если при этом полотно про- 
гибалось равномерно, а после снятия 


наг т 

о сани принимало исходную. 
И ток должна є 

реа б оса должна б 


Другие рекомендации по выбору 


р с описанными выше. В бя 
р, упатель, повесив нож кос К 
пяткой на палец, постукивал им о пра о Вий, 6] 
мет из дерева и прислушивался; у. т Вол 
нож издавал звук протяжный, мелодиц.. ВЯ 
ный, высокого тона, то это верный 104 кая 
знак того, что нож косы хорошего ка следу 
чества и без пороков. Если же изда. нож, 
ваемый звук был глухой, отрывистый косови! 
то от покупки косы следовало отқа. Пере 
заться. ставят 
При выборе ножа косы пользовались острен? 
и таким способом. Брали с собой в мага, пупка к 
зин гвоздь (он изготовлен из мягкой здесь 
стали). Проводили им поперек лезвия НИЖНИЙ 
ножа косы и наблюдали: если с гвоздя чтобы п 
срезается стружка, то закалка косы А—А (| 
хорошая, а если гвоздь скользит ево. косьбы 
бодно и стружка с него не снимается, для ме 
то коса закалена плохо и при работе оврагам 
будет быстро тупиться. лают а! 
И в наше время, несмотря на более пика п; 
совершенную технологию изготовления углубле: 
ножей кос, качество их не всегда отве ПЯТКОЙ + 
чает требованиям потребителя. Поэтому и добиғ 
способы определения качества ножа ко места пр 
сы, применявшиеся ранее практиками, до обуш 
не потеряли своей актуальности. от того 
В настоящее время ножи кос ИІ, сика ноя 
тавливает единственное в стране пра на распс 
приятие — Артинский механический 82: стесанно 
вод. Первая в России коса заводеко: После 
го производства была выпущена имей положен 
но здесь еще в 1809 г. Вища и ; 
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Подготовка косы к работе включай 
в себя заточку полотна, посадку но 
косы на косовище и’отбивку лезва 

Если нож новый, то его сначала» 
тачивают с нижней стороны по ж 
длине полотна на ширину 15== 
на мелкозернистом абразивном 
При заточке нужно обязательно с 
дать нож водой, что предотв 
перегрев. полотна, Для этого 


смотря на бр 
ИЮ ИЗГОТОВЛЕН 
‹ не всегда о 
‚бителя. [0370 
ачества ножа 
нее практика 
уальности, 

ножи кое № 
е В стране ПЫ 
механически о 


М у 
выпущена” 


ОВ наждачного камня должна быть 
погружена в воду на 20—50 мм. Частота 
вращения круга не должна превышать 
100 оборотов в минуту. Нож затачивают 


до появления. тонкого заусенца на лез- 
вии, который затем снимают абразив- 
ным бруском. Иногда нож затачивают 
на половину первоначальной толщины 
лезвия, а затем отбивают косоотбоями. 
Такая заточка полотна облегчает по. 
следующую отбивку косы. Затачивают 
нож, естественно, до его насадки на 
косовище. 

Перед насадкой ножа косовище 
ставят в вертикальное положение (за- 
остренным концом вверх) и на уровне 
пупка косца на косовище делают метку 
(здесь будет крепиться ручка). Затем 
нижнии конец косовища стесывают так, 
чтобы подъем лезвия полотна в разрезе 

—А (рис. 7) составлял 10—20 мм для 
косьбы на ровном лугу и 25—35 мм — 
для местности с кочками, ухабами, 
оврагами. На стесанной плоскости де- 
лают аккуратное углубление для ши- 
пика пятки. Перед тем как сделать 
углубление, нож косы прикладывают 
пяткой к стесанной плоскости косовища 
и добиваются, чтобы расстояние от 
места присоединения ручки к косовишу 
до обушка пятки равнялось расстоянию 
От того же места на косовище до но- 
сика ножа. При этом пятка ножа долж- 
на располагаться примерно посередине 
стесанной плоскости косовища. 

После этого отмечают карандашом 
положение шипика на плоскости косо- 
вища и делают углубление для шипика 


так, чтобы шипик входил в углубление 
с небольшим натягом. Для проверки 
подъема лезвия предварительно (не на- 
крепко) насаженную косу устанавли- 
вают ножом на ровную гладкую поверх- 
ность, как при косьбе. Между лезвием 
и полом должен быть необходимый за- 
зор (см. рис. 7). Затем с помощью 
шнура устанавливают захват косы 
(рис. 8), то есть отклонение носика 
ножа косы в наружную сторону от дуги, 
проведенной из точки присоединения 
ручки к косовищу через обушок пятки 
ножа. Для этого пальцем одной руки 
прижимают шнур к тому месту косови- 
ща, где будет присоединена ручка, а 
другой рукой подводят натянутый шнур 
к обушку пятки ножа, фиксируют эту 
длину шнура и, не сбивая отметки на 
шнуре, подводят его к острию носика 
косы. Если отмеченное расстояние на 
шнуре соответствует расстоянию от 
места установки ручки до носика, то 
захват равен нулю. В случае, когда 
расстояние до носика больше, — захват 
называют положительным, когда мень- 
ше — отрицательным. Обычно косны 
устанавливают положительный захват 
в пределах 0—20 мм в зависимости 
от твердости и густоты травы, а также 
своей физической силы. Некоторые же 
косцы предпочитают даже отрицатель- 
ный захват до [0 мм. 5 

Для кошения сочных луговых и лес- 
ных трав требуется меньшее усилие, 
чем жестких. Поэтому и захват косы 


7. Величина подъема лезвия полотна 
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10ежущую часть) тонким по всей длине 
Лотна. Кроме того, при отбивке лез- 


Вия: в резу, 
Прочность. 
Косу 


льтате наклепа повышается 
> И твердость металла. 

отбивают с лицевой (верхней) 
стороны полотна на ширину 1,5—2,5 мм, 
НО не более 3 мм, с помощью обычных 
отбоев — ши рокой бабки (накова- 


инс 
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гт герт 
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овка захвата косы: 1 полож 


Рыс. 8. И (0—20 мм); 2 — шнур › 


тельный захв 


ленки) и отбой но 
Узким бойком 


, 


лическим блеско 
рабочие поверхности шлифуют. п, 


р Г аи 
оты бабку вбивают в Какой-либо г ие 3 
бан из твердого дерева, При отби жен де] 
лезвие плотно прижимают к Е. Но 
поверхности бабки. Для обеспечения . 

кого положения лезвия на бабке при. с. 9: 23 
меняется специальная стойка, поз носы: 1 — 6 
ляющая перемещать верхний конец ко, лоток дка 
совища вверх или вниз (см. рие. 9) та 


Некоторые косцы для отбивки снимаю, 
нож с косовища. В этом случае стойка 
не нужна. 

Отбивку начинают от пятки и ве 
смоченным в воде носком молотка, При 
отбивке очищается место удара, в ве. 
зультате чего на полотне появляется 
светлая полоска, указывающая на хо 
отбивки косы. Удары наносят парал- 
лельно лезвию полотна. Шаг переме. 
щения молотка составляет около | Ми | 
на удар. Удары не должны быть СИЛЬ- 
ными. Молоток поднимают на 4—5 см, 
Нельзя наносить удары поперек, на. | 
искось или несколько раз подряд по | 

| 
| 
! 


одному и тому же месту полотна, так 
как 


лезвие от этого растягивается и 
тся волнистым (коробится), а при 
ачительном короблении на полотне 
возникают значительные изгибы — так 
называемые хлопотушки, в резуль 
чего коса при косьбе начинает | 
тать и может оказаться непригод: | 
ной к работе. Поэтому лучше не сре | 
миться отбить косу за один проход м0: 
лотка. Для более тщательного оттяй 
вания лезвия косу отбивают второй раз 
Режущая часть косы после отбивий | 
должна иметь еле заметный желобік 
и реагировать на усилие ногтя пальца 
то есть поддаваться нажиму ногтя (не 
значительно изгибаться) и сейчас № 
возвращаться в исходное положен 


Для отбивки косы применяют также» 
хотя и реже, узкую бабкуи мой 
ток с широким бойком (рис. 10 
их эффективное использование 803\ 
но лишь при наличии специальной 6 
меечки. Приведенные на рис. 
меры скамеечки приблизительн 
как зависят от роста отбойщ 
кто пользовался такими отбоя 


ё Пере 
авляет окодо |, 


‚Юлжны быть у 
имают на 4—5. 
дары поперек в 
ко раз подряда 
лесту полотна, 
> растягивает! 
( коробится), ам 
лении на поле 
‚ные изгибы -й 


ыстрее, чем обычными отбоями, 
этом случае нож косы перед от- 


| сивкой снимают с косовища и на пол- 


часа опускают в воду. Полежавший в 
воде нож темнеет, что облегчает сле- 
жение за, ходом оттягивания лезвия. 
Нож держат на бабке обушком вниз 


рис. 9. Оснащение рабочего места отбойщика 
косы: 1 — бабка с широкой наковальней; 2 — мо- 
лоток с узкими бойками; 3 — банка с водой; 
4 — стойка + 


так, чтобы лезвие лежало на рабочей 
кромке бабки с небольшим наклоном 
к отбивальщику. Большим пальцем ле- 
вой руки лезвие прижимают плотно, 
к бабке, а указательным и средним 
пальцами, упираясь в бабку, регули- 
руют положение отбиваемой части лез- 
вия. Отбивку начинают с пятки, под- 
ставляя под переднюю часть косы ко- 
лено правой ноги, находящейся на под- 
ножке скамеечки. Когда оттягивают 
среднюю часть, то пятку и носик под- 
держивают обоими коленями, а при от- 
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2! 
18 навыков, какими он дол- 
28 Ь при отбивке косы обыч- 
пользовании и СЕ Еа 
Е И этого Приспособления от- 
е режущей кромки ножа не 
И тся, а время на отбивку косы 
снижается, 
Косоотбой 


‹ состоит из корпуса баб 
И бойка. - А К. 


Бабка включае 


Е т в себя следующие 
элементы: 


рабочую поверхность слегка 
округленной формы; проточку для удер- 


2 | 
1 | 


Рис. 10. Скамеечка для отбивки косы: 1 — бабта 
с узкой наковальней; 2 — молоток с широким 
узким бойками 
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. Косоотбой КС-1: 1 — боек; 2, 4 — винты; 
3 — корпус; 5 — бабка; 6 — рабочая поверх. 
ность бабки; 7 — проточка; 8 — бурт; 9 — хвост. 
вик; 10 — нож косы; 11 — опора 


жания бабки в корпусе косоотбоя вин- 
том во время транспортировки; бурь 
служащий для опоры корпуса при от 
бивке косы, и конусообразный хвоето- 
вик, который вбивают в опору из плот. 
ной древесины. 

Рабочая часть бойка имеет КЛИН 
образную форму и оканчивается закрі 
лением. 

Твердость рабочих поверхностей к 
соотбоя 56—62 НВС. Подготовка кое 
отбоя к работе заключается в том, #0 
винт 4 вывинчивают из корпуса, баб 
вбивают в опору, а корпус вместе с 006 
ком устанавливают на бабке окном 0 
себя. 

Для отбивки косу устанавливают ® 
ризонтально так, чтобы полотно ниже 
своей стороной опиралось на рабо 6 
поверхность бабки. Выполнить это У 
вие можно, перемещая вверх или 8 
конец косовища по специальной 9% 
ке (см. рис. 9). 

Отбивку косы начинают с ПЯТКИ 
вой рукой берут нож косы со и. 
обушка (рис. 12), подводятле а 
под боек, прижимая его к баси 
себя (к корпусу косоотбоя)» и МОД 


4 — молот‹ 


массой 0, 
верхней ч 
емой час” 
вышать 3 
После ‹ 
тонким и 
готовлени: 
но ниже. 
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рис, 12. Отбивка косы с помощью КС-1: 1 — опо- 


ра (чурбан); 2 — нож косы; 3 — косоотбой; 
4 — молоток 


массой 0,45—0,6 кг наносят Удары по 
верхней части бойка. Ширина отбива- 
емой части полотна не должна пре- 
вышать 3 мм. 


После отбивки лезвие должно быть 


тонким и не иметь волнистости. Об из- 
Тотовлении отбоев кос будет 
но} ниже. 


рассказа- 


«Держи косу острее — косить будет 
корее», говорит русская народная 
пословица. 

Перед началом кошения косу точат 
Руском (лопаткой). Точат ее и потом, 
Уже в ходе самой косьбы, по мере на- 
ДОбности. Момент притупления лезвия 
Определяет косец, когда коса для ре- 
вания травы требует значительного уси- 
ПИЯ и дает неровное, с гребнями ска- 
Шивание. При точении используют раз- 
"ые приемы в зависимости:от традиции. 

рием № 1. Взяв косу правой рукой 
а пятку, а левой за косовище, вты- 


кают острый конец косовища наклонно 


ПОЧВУ на глубину 4—6 см сзади себя. 
ирают (осторожно) полотно косы 
Жескошенной травой. Затем, держа 


косу левой рукой за середину обушка 
так, чтобы косовище находилось под- 
мышкой со стороны левого бока, косарь 
правой рукой вынимает брусок (ло- 
патку) из лопаточника (рис. 13) и про- 
водит им по лезвию — от пятки до сере- 
дины попеременно с одной и с другой 
стороны. Брусок при этом косец держит 
полого по отношению к полотну ножа, 
помня, что неправильной точкой косу 
можно затупить, «завалив» лезвие, то 
есть создать на нем заусенец, или же 
«съесть» бруском лезвие настолько, что 
оно станет толстым. Наточив верхнюю 
половину лезвия, переходят к нижней. 

Прием № 2. Данный прием отлича- 
ется тем, что при точке нижней поло- 
вины лезвия левую руку переносят на 
переднюю часть обушка. 

Прием № 3. В этом случае левой 
рукой держат не за середину обушка 
ножа, а за самый его конец (носик) 
И точат лезвие полотна на всю длину. 
Важно, чтобы брусок при заточке не 
только скользил вдоль лезвия, но и по- 
степенно сходил с него наружу. Поэто- 
му при втором и третьем способах точ- 
ки необходимо иметь длинную лопатку. 

Прием № 4. Здесь носиком ножа ко- 
сы упираются в носок сапога или же 
носик втыкают в землю. Точат полотно 
по частям — сверху вниз. 

При всех способах точки косы важ- 
но выдержать требование — не точить 
больше, чем нужно, то есть не ста- 


Рис. 13. Снаряжение косца: 1 — брусок; 2 — му- 
сат (гладкий стальной стержень); 3 — лопаточник 


| 
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Ка кос Кое лез 
а Вредна. ча Излишняя заточ 


` При сходе Су 0 брусках и муса- 


бруска Ост гоме 


НЫе зубцы 


Клиновидную форм 


ЗУ = 
Убцаи больше его основание, тем боль- 


ше его со с ? К 

шении зубцы, по Изгибу, При ко- 
НО отгибаютс; дрезая траву, постепен- 
приводит отся в разные стороны. Это 
щей кромк тому, что толщина режу- 
НР мки увеличивается, а значит, 
' счижается режущая способность лез- 
вия ножа. Косить становится труднее. 
Косец решает, что коса требует точки, 
и оттачивает ее бруском. При этом за- 
гнутые зубцы частично возвращаются 
оруском в первоначальное положение, 
а значительная часть стачивается. В ре- 
зультате наиболее тонкая часть режу- 
щей кромки, оттянутой при отбивке, 
быстро изнашивается и толщина лезвия 
увеличивается. Косить вновь становит 
ся трудно. Точка почти не помогает, 
коса требует новой отбивки. 

Отметим, что точка косі 
нистым бруском способствует 
продолжительной ее работе от одной 
отточки до другой, чем при точке крун- 
нозернистом бруском. ) 

Некоторые косцы, зная, что на лез- 
вии остаются зубцы после точки брус- 
ком, правку (следующую точку) произ- 
водят мусатом (гладким стальным 
стержнем) (см. рис. 13). Мусат отги- 
бает зубцы в положение, близкое к 
исходному, острота ножа восстанавли- 
вается. Так поступают до тех пор, пока 
точка мусатом способна восстановить 
остроту лезвия. Но по мере работы 
косы и правки режущей кромки мусатом 
зубцы отламываются и толщина лезвия 
увеличивается. Настает момент, когда 
косу нужно вновь точить бруском, де- 
лая кромку тонкой и зубчатой, Затем 
опять точат мусатом. Такое чередова- 
ние точения косы бруском и мусатом 


д 


мелкозер- 
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Удлиняет сро 


К сл а 
НОЙ отбивки, Ужбы косы дӧ очер 
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Приемы кошения 


Крестьяне учились косить с мал 
лет, только с годами постигая прем 
рость кошения. Иной думает, что и 
сит, а на самом деле он «рубит» е 
«рвет» траву, оставляя после Е. 
клочья и плешины. я 

Косить надо учиться у опытных ко 
цов. Смотреть, как они держат коей 
как работают руками и корпусом 
А главное при учебе — не торопиться, 
не спешить, не применять чрезмерных 
усилий, а старательно отрабатывать и 
закреплять те или иные приемы работы 
Вообще-то, приемы эти сугубо индиви, 
дуальны, и описать их трудно. Можно 
сказать только о некоторых общих по 
ложениях. 

Прежде всего немного о том, как 
косу держать в руках. Наиболее пра. 
вильный способ — это левой рукой 
охватить верхнюю часть косовища, а 
правой взяться за ручку сверху. В про; 
цессе работы косец сам выбирает тот 
участок на косовище, который ему наи: 
более «по руке». 

Итак, взяв косу, косец слегка накло- 
няет туловище вперед, правую ногу ста, 
вит впереди, а левую сзади так, что: 
бы быть немного повернутым влево; 
Такое положение облегчает кошенив 
особенно в конце взмаха, когда на Кос 
находится наибольшее количество сре 
занных растений, Косят круговыми 
движениями справа налево. Взмах кой 
не должен быть слишком широким (4% 
ще всего он определяется поворот 
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‘при фиксированном положе- 
относительно косца). Скорость 
“делится на два темпа: пер- 
вый — слева направо, когда косец, не 
торопясь, заносит косу довольно мед- 

ленно и плавно, словно произнося 

‹ра-а-з», а второй — справа налево, 

когда он подрезает траву, быстро и от. 

рывисто, — «два». 

В момент взмаха (кошения) пятка 
косы должна идти почти по поверхности 
поля, а носик слегка приподнят. Если 
носик наклонить вниз, то коса «зароет- 
ся» в почву. После взмаха косы правая 
нога выступает вперед, а левая перед 
следующим взмахом приступает к пра- 
вой Каждый взмах должен быть ров- 
ным и плавным, так как сильное напря- 
жение вызывает лишнее утомление. При 
кошении пятка косы с косовищем сгре- 
бают скошенную траву и кладут ее в 
сторону на начало ранее пройденного 
прокоса, образуя ровный валок. Под 
валком не должно оставаться несрезан- 
ной травы. 

Прокос после прохода должен быть 
одинаковой ширины И прямым, а возни- 
кающая за косцом «стенка» нескошен- 
ной травы — вертикальной. 

При неумелой косьбе, когда 
рубит с плеча, прокос полу“ 
ТЫм, в виде корыта. Трава, ос › сс 
стороны нескошенного суга, остается 
срезанной на разной высоте. 

В ветреную погоду стараются косить 
по направлению ветра, тогда прокос по- 
Лучается более чистым. 

После завершения прокоса косец, 
Возвращаясь на новый проход, как 
Правило, разбивает концом косовища 
ТОЛЬКО Что образованный валок травы. 

0 способствует более быстрому испа- 
Рению влаги из скошенных растений. 

Оса с двумя рукоятками 
См. рис. 5) более фиксированно удер- 
ивается в руках косца: при косьбе 

1рав, особенно в высокоурожайные го- 
› а также клевера верхняя часть 
{000вища прижимается к левой руке, и 
Ому косец поворачивается вместе с 
так же, как если бы он поворачи- 
СЯ с охапкой сена в руках. Поэтому 
"Ручная коса может облегчить обуче- 
- Косьбе тем, кто желает освоить этот 
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косеп 
тся вогву- 


на какой-либо твердый предмет, нап 
мер камень, в результате чего ча 
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лезвия отогнется в сторону и затупится. . 


Восстановить работоспособность кос 

можно мусатом (см. рис. 13). Для 
этого острый конец косовища втыкают в 
почву, вытирают нож косы свежей тра- 
вой, берут из лопаточника мусат, конец 
мусата прижимают левой рукой к обуш- 
ку (или держат возле обушка) напро- 


тив поврежденного места косы и правой | 


рукой, воздействуя на мусат, отгибают 
изогнутую часть лезвия в нужном на- 
правлении. После этого косу точат бру- 
ском. 

Если брусок «засалился», то его про- 
чищают жгутом влажной травы или 
трут о другой брусок, а при возможно- 
сти промывают водой. 

Лопаточник носят на поясе с ле- 
вой стороны. Изготавливают его обычно 
из бересты. Характерная особенность 
лопаточника — легкость и способность 
сохранить форму даже во влажной сре- 
де. Такие свойства лопаточника позво- 
ляют косцу в нужный момент брать 
из него брус или мусат практически 
механически и после точки или правки 
свободно, без каких-либо помех поме- 
шать на место. Просто и удобно, 

Слово «лопаточник», очевидно, про- 
исходит, от того, что в лопаточнике в 
свое время носили для точки косы 
специальную лопатку (косоправку). 
Лопатку делали из деревянной дошечки 
и обливали ее до ручки варом (густой 
смолой), перемешанным с песком. По- 
этому раньше и говорили, что косу 
лопатят. Вспомним пословицу: «Травы 
поем — зубы притуплю; песку хвачу — 
опять навострю». Она ведь о заточке 
косы лопаткой. 

В Прикарпатье лопаточник изготав- 
ливают из прочного куска дерева. Мест- 
ное название его «кушка». Отверстие 

для бруска имеет овальную форму. 
Вверху «кушки» имеется крючок, вы- 
полненный из того же куска дерева. 
С помощью крючка лопаточник навеши- 
вается на ремень. На лицевой стороне 
изделия умельцами выполняется резь- 
ба. При работе в «кушку» наливают 
воду. Поэтому брусок всегда смочен 
водой и при точке косы не. «засаливает- 
ся». ў „ай 


Скошене РЕ 
ЕН ую площадь за п прокосов 
К достаточной точностью при- 
1 За прямоугольник. Тогда 
5=аһђп, 
а — ширина прокоса; 


2 — длина п 2 
ха косы) араку 

При этом длина прокоса зависит от 
длины ножа косы, положения ручки на 
косовище (расстояния ОС), а ширина 
прокоса при нулевом захвате косы 
(ОЄ= 0А) определяется максимальной 
шириной полотна ножа. 

В табл. 2 приведена производитель- 
ность косы № за чистое время кошения, 
то есть без учета времени на остановки 
для оттачивания косы. Эти данные по- 


где 


14. Площадь травы, скашиваемая за один 


косы 


«Производите 
в зава те > 


сы 
косы 


лучены при испытании кос, у котор 
ручка на косовище находилась на рас. 
стоянии 950 мм от пятки, то є 
ОС= 0А 950 мм. 

Время на точку косы и остановки для > 
отдыха составляет около 15—20 % че 
щего времени, затрачиваемого на коще. 
ние. С учетом этого среднюю производи. 
тельность косца (косы) Ми определяют 
по формуле 


\=0,8%; м/мин, 
или =48.10 “\/; га/ч. 


Нож косы часто прикрепляют к Кобо: 
вищу с помощью зажима (рис 15]. 
Зажим состоит из скобы, рычава 
эксцентрика, нажимной | 
планки. Эксцентрик изготавливают а 
на токарном станке. ў 

Нажимную планку крепят на Косові 
ще (рис. 16) сверху тремя шурупа 
потайными головками. Для этого в 
новании планки просверлено три 01 
стия диаметром 4 мм. Нож косы К 
вищу присоединяют следующим 
зом. Рычаг эксцентрика устанавл 
в вертикальное положение, пло 
пятки ножа косы совмещают со! 
ной плоскостью косовища, межд: 
кой ножа и скобой зажима УСТ 
вают клин, а затем, поворач 
центрик рычагом, закрепляю 
косовище. Надежность креп 
регулируют перемещени 
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Рис, 15, Зажим: 1 — скоба; 2 — рычаг; 3 — экс- 
ЧеНТрик; 4 — нажимная планка 


р 
ис. 16. Узел крепления косы: 1 — косовище, 
^^ зажим; 3 — пятка ножа косы; 4 — клин 
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сительно скобы зажима. (Подробнее 
см.: Коваленко В. Зажим для насад- 
ки косы // Приусадебное хозяйство — 
1985.— № 2.) 

Разборная коса. Коса в том традици- 
онном виде, как мы ее знаем, для пере- 
возки в общественном транспорте не- 
пригодна: острый нож и большие габа- 
риты опасны для окружающих. Поэто- 
му ее делают разборной (рис. 17). Та- 
кая коса удобна для быстрой разборки 
и сборки. Все ее детали укладываются в 
специально сшитый чехол небольших 
размеров. \ 

Суть усовершенствования заключает- 


ся в следующем. На пятке ножа про- 


сверлено отверстие диаметром 10 
Косовище состоит из двух частей, О 


а другое — под 

учка, Где должна 
ть просверлено 

208 Ко 
ИЗготовлена К0%0ВиЩа — 


ню И с помощью болта 
Гайкой-барашком 

И между головкой 
ОЙ 

пе ножа косы, (Подроб- 
С щадяла К. Разборная 

т ельский механи 

т 9/ затор. — 1985.— 


Для пов 
Ния ножа е острее 
регулирования а и возможности 
приспособление (Ы т, 
рое состоит из кольца со стопорным 
винтом и прижимной накладки. 
\!рижимная накладка имеет два за- 
гнутых бурта-кромки, которыми плотно 
оохватывается пятка ножа косы. Отвер- 
стия на накладке служат для надеж- 
ной фиксации ножа стопорным винтом. 
В: Размещение отверстий на накладке 
9 7. определяется желаемым захватом. Рас- 
В’ стояние между загнутыми кромками 


ИУ накладки меньше расстояния между 
4 внутренними поверхностями кольца, 
что позволяет совмещать любое отвер- 
стие накладки с цилиндрической частью 
винта. 
Приспособление используют следую- 
щим образом. На косовище надевают 
кольцо, шипик пятки ножа косы поме- 
щают в углубление на стесанной по- 
верхности конца косовища, вставляют 
прижимную накладку, совмещают одно 
из ее отверстий с цилиндрическим кон- 
цом стопорного винта и завинчивают 
его до надежного закрепления о 
узла косы. Если нужно изменить зао 
косы, то совмещают саодат 
отверстие накладки © ЦИЛ р 


2 товорачивая нож 
ей нцом винта, 1 А 
И о его шипика. (Под 


осы относительн 

вее см.: Карпушин ВА дай 

коса // Сельская ЖИЗНЬ. и 
‚ Перевезенцев а: 

22 июня; Кре, 


пление косы 


// Приусадебное хо 
СТВО. — Я 


№ 


кәч 
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о 


Разборная коса: 1 — нож косы; 2 = бол 
3 — алюминиевая труба; 4 — ручка; 5 — надстав- 
ка; 6 — шайба 


. Приспособление для крепления ножа 
регулирования захвата косы: {1 — кольцо; = 


стопорный винт; 3 — прижимная накладка © 


отверстиями 


рис. 19. Устройст 
рования захват. 
труба; 4 — пятк 
6 — отверстие , 


Для этих ж 
ство другой к 
основой явля 


ность пятки практически не снизит 
надежность же ее крепления к тр 
значительно повысится. 


Е 


убе 


Кос 2 
‘оса-горбуша 


В газете «Архангельские губернские 
ведомости» № 90 за 1867 г. читаем: 
«Прежде, до времен Петра 1, горбуши 
составляли единственное орудие для 
косьбы во всей России, ныне они дожи- 


вают свои дни только в отдельных, глу- 
4 ХИХ местностях, именно в губерниях 

Вологодской, Олонецкой, и Пермской, 
чайра 


и в некоторых местах Сибири». 
Название свое горбуша получила не 

только за ее серпообразный вид, но и 

Из-за положения косца при работе — 


р косец при кошении наклоняется «гор- 
И бом» при каждом взмахе. 
| По внешнему виду она напоминает 
9 | рис, 19. Устройство для крепления ножа и регули- серп, хотя ручка горбуши длиннее ручки 
| рования захвата косы: 1, 2 — пластины; 3 — 


серпа и имеет необычную изогнутую 
труба; 4 — пятка ножа КОСЫ; 5 — шипик пятки; форму. 
В отверстие для шурупа Устройство косы. Коса-горбуша со- 
| стоит из ножа и косовища, которые 
| соединяются при помощи двух колец и Й 
Для этих же целей применяют устрой- клина (рис. 20). с 
Нож косы изготавливают из инстру- 
ментальной стали. (Косы-горбуши вы- 
пускаются в Коми АССР Нювчинским 
чугунолитейным заводом.) Сельские 


| ство другой конструкции (рис. 19). Его 
| Основой является тонкостенная сталь. 
ная труба. Конец ее срезан под углом 
косы; 2—08 Так же, как и конец косовища. К срезан- 
" носам 5 — НӘ НОЙ части трубы. приварены две пласти: кузнецы выковывают такой нож из т 
180 НЫ ТОЛЩИНОЙ 5 мм: первая имеет отвер- выбракованного запорного кольца ди 
(ие для шипика пятки, а вторая — ска колеса грузового автомобиля. Полу- 

Отверстие с резьбой для закрепления чается неплохо. 
ния ний болтом пятки ножа косы. Центр этого Основные размеры ножа косы-гор- 
ля Ре ы 0верстия смещен от осевой линии на буши приведены на рис. 21. Длина но 

НИ 


жа 
а $: накл | ММ. На другом конце трубы просвер- от 400 до 600 мм, толщина полотна 
Бижимн МЕНО отверстие для шурупа: На пятке ножа от 5 мм у пятки до 3 мм у носика. 
| ВоЖа косы предусмотрено продолгова- Косовище изготавливают из ели, ивы, 
19% отверстие, позволяющее регулиро- черемухи. Для этого выбирают такой 

№ заь захват косы, Устройство плотно участок дерева, гдеесть изгиб необходи- 


асажи 


й 


вают на косовище и фиксируют. мой формы. Высушенную. заготовку 
Нализ данного устройства показы- обрабатывают, придавая ей необ оди 
› Что продолговатое отверстие с мые размеры, и полируют. Центр тяже- _ 
дель род ожа сти косы должен находиться на осевой 

| обеспечения прочности н Ў 
бразно делать возле шипика, а линии а-а прямой части косовища (ем. 
гео но Д ти пятки. При этом рис. 20). В противном случае коса будет 
к рас езать, а на пла- разбалансирована, что приведет к из- 

28 следует ср 2228 а резьбой, лишней утомляемости косца. Считается, 
Г ть рс пятка к что центр тяжести косы находится. в 
убх буа ластине 2. ся уже двумя пределах осевой линии, если отклоне 
Там 467 присоединять ии проч- конца изогнутой части косовища ото 
“ри такой модернизац Те х ны 


И. Ч лесоо 


Коса-горбуша: 1 — нож; 2 — клин; 


З — кольца; 4 — косовище 


ВОЙ линии с Е 
оста 
ножа вляет око, 


Конец изогнутой части. 
стесывают,и на плоскости делают. 
для пятки ножа. При Этом пол; 3. 
н форма выреза определяются ее | 
щими условиями: 6 

© захват косы (разность между ради, 
сами окружностей, проведенных из ви 
ца прямой части косовища через 200 
пятки и носик ножа) не более оя 
трети длины ножа: о 

© полотно ножа находится в п 
косовища; 

› пятка плотно входит в вырезаннуи 
канавку, немного выступая из нее. 

Как уже говорилось, нож и КОсовище 
соединяются между собой с помощью 
колец и клина, который изготавливают 
из сухого прочного дерева. Некоторые 
косцы закрепляют пятку ножав Косову. 

ще с помощью металлической ленты и 
деревянной накладки в виде клина Для 
этого пятку вставляют в вырез косови. 
ща, ставят накладку и узел крепления 


ЛОскостр 


Нож косы-горбуши: 1 — полотно; 2 = 
пятка 


и производят. 
хов вправо- 

аботе перио; 
КИМ образом, 
ся два проко‹ 
каждом взма: 
поверхность р 
этому не треб 

бивка ее для 
что наклонное 
мя работы си. 
Кошение ко‹ 
оврага, подним 
случае меньше 
устает. В некот 
ворачивании к 
Ния на другое 
СЯ, В этом случ 

ов р. 

ском ем ра 
ь По м 


Реза 
ая из нее. "нур 


ож и косо 
изготавдиз? 
ева. Некоторьь 
У ножа в косо, 
яческой ленты у | 
виде клина, Дт 
в вырез кос 
‚ узел крепления 


‚< 1 — полотно; 2= 


ед. Перехват рук при косьбе горбушей 


ывают лентой. Концы ленты 
к косовищу винтами или гвозди- 
и, Для надежности крепления после 
тки лентой между накладкой и пят- 
а загоняют тонкий клин. 
КО нож, б о 7 
Для кошения горбушей нужен /боль- 
шой опыт. Косят ею так. Широко рас- 
ставив ноги и наклонясь к земле, делают 
взмах или несколько взмахов влево. 
При этом левая рука находится на косо. 
вище впереди, а правая — сзади (рис. 
22). Затем, немного разогнувшись, на 
лету косу поворачивают (носиком вниз 
для безопасности) вокруг оси косовища 
на 180°, меняя одновременно положе- 
ние рук, то есть теперь уже правая рука 
оказывается впереди, а левая — сзади. 
Делают полшага вперед, наклоняются 
и производят взмах или несколько взма- 
хов вправо. Затем все эти приемы при 
работе периодически повторяются. Та- 
ким образом, за один проход делает- 
ся два прокоса. Скошенная трава при 
каждом взмахе падает на скошенную 
поверхность равномерным слоем, и по- 
этому не требуется последующая раз- 
бивка ее для просушивания. Отметим, 
что наклонное положение косц 
мя работы сильно утомляет. 


Кошение косогоров начинают со 


а во вре- 


дна 
оврага, поднимаясь вверх. Косец в этом 
случае меньше наклоняется не так 


устает. В некоторых регионах при пере- 
ворачивании косы с одного направле- 
НИЯ на другое косарь не выпрямляет- 
ся. В этом случае он быстрее устает. 
Во время работы косу правят бру- 
ском, а по мере надобности затачи- 
| 


————_ 


вают наточиле (с водой). Со време 
появления косы литовки горбуша при- 
меняется все реже и реже. Ведь работа 
литовкой более производительна и не 
так утомляет. К тому же в отличие от. 
чистых прокосов литовкой прокос после 
горбуши имеет вид желоба, в результате 
чего в иных местах остаются стебли, 
срезанные всего на ?/з их длины. 


Сейчас горбушей пользуются в лич- 
НОМ хозяйстве в основном для того, что- 
бы подкосить травы скоту на вечер или 
Удалить траву в огороде у забора, под 


деревьями и кустарниками, вдоль доро- 
жек. 


Такая коса предназначается для об- | 
кашивания кустов, деревьев, дорожек 
на приусадебных участках и дачах, 


используется для подкашивания свежей З 
травы на вечер скоту, при заготовке к, 
кормов для мелких домашних живот- } 
НЫХ. ‚ 


Коса-серпан включает в себя нож 
косы, удлинитель с черенком (рис. 
23). Ножи удлинитель соединены меж- ХЗ 
ду собой болтом с гайкой-барашком. СЕ 
При работе косу держат правой рукой 
за черенок ‘и скользящим резанием 
косят траву. 

Для приведения косы в положение | 
для перевозки необходимо ослабить 
гайку-барашек, повернуть нож косы 
так, чтобы носик ножа вошел в паз 
удлинителя, и затянуть гайку-барашек. 

В таком положении коса безопасна 
при транспортировании. 

Подготовка ножа косы-серпана к ра- 


а "| 


ВА; :.. калины: 525 


Р, Коса-серпан: а — рабочее положение; 
6 — транспортное положение; 1 — нож косы; 
2 — гайка-барашек; 3 — паз удлинителя; 4 — 
удлинитель; 5 — колпачок; 6 —— черенок 


боте производится так же, как и ножа 
обычной косы. 

Лезвие по мере затупления в процессе 
работы затачивают мелкозернистым 
бруском. При точении носик косы углуб- 
ляют в почву или упирают в носок 
сапога и точат лезвие сверху вниз по- 
очередно с обеих сторон полотна ножа. 


Серп п : ИЯ 
редназна 
(жатвы) зе ОТО 


( 
ножа 


значит, и серпа определяется нбобу & 
мостью обеспечения одинакового 0 19 
лия в любой точке лезвия, возникакі се 
Го при резании. В свою очередь е 
стоянство усилий в любой точке ре к 
щей кромки обеспечивается пос Й 
ством угла ов любой точке лезвия ОЖ 
(угол „а — угол между прямой, п А 
денной из точки О, расположенной на 
оси симметрии рукоятки, в какую-либо 
точку лезвия ножа, и касательной В 
этой точке к кривой лезвия). Много 
летняя практика использования серпов 
показала, что угол а= 51° является 
оптимальным. На режущей кромке по. 
лотна (рис. 25) делается насечка глуби. 
ной 0,4 мм, в результате чего лезвие 
ножа состоит как бы из зубцов. Насечка 
выполняется или перпендикулярно к 
кромке лезвия (тип 1), или же под 
острым углом к ней (тип 2). Наиболь 
шее распространение получили серпые 
насечкой типа 2. 


Рис. 25. Разновид 
1 — полотно но 


При жатве х 
ВОЙ руке, ОТДе 
от основной ма. 
ет эту часть сте 
нием серпа сре 
сжатия одного. 
лает три маха сє 
отделяет От ст 
Руку вве х и К 
Товлен Е 


о 
касательно 


0,4 | 
езвия). Мау | | 
зования серп | | 
5 являет и грчи р 
ущеи кромке ц, _ 
| ечка б | Рис. 25, Разновидности Режущеи кромки серпа: ны полотна с помощью точила (с во- 
я нас глуб 1 = полотно ножа; 2 — фаска; 3 — зубцы дой) 
`ате чего лезе Ў 

зубцов. Насев При необходимости насечку зубцов 
пендикуляр к При жатве жнец держит серп в пра- Производят вручную. Предварительно 


1), или Же вой руке, отделяет им часть стеблей оос Бе 
у э сП Рез 2 С т 1 
. Нанбои | отосновной массы, левой рукой сжима- \ - ? 
тип 2) ЛИ Сер оту часть стеблей и быстрым движе- фаски зубилом насекают зубцы. Эта ра 
получи ие ба пе ССЗ ИХ При этом для бота выполняется двумя мастерами. 
сжатия сд пучка стеблей жнец де- омо Удари Еи 
ано і сят зубилом зарубки под углом 45— 
о а е. 
ОДНИМ го- ШЕИ кромки прорезывалось. При этом 
р зверх, и кладет и С следят, чтобы расстояние между насеч- 
ие р ками было везде одинаковым. Зубцы 
11 а звии получаются в виде лопато- 
Т0 е серпа относительно стеблей тем от У ви 
|} оЛЬШе, чем меньше · высота зубца на 
| 76ЗВии полотна. Поэтому и усилие на 
| Пвререзание пучка соломы меньше. Про- 
ес резания серпом напоминает про- 
4 ис пиления. Чем меньше глубина на- 2 а 
ЧКИ, тем легче работа серпом. При 
и ишне глубокой насечке усилие реза- Для Е 0, соо канса 
я увеличивается, и жнец, как говори- ства тр д Иа 
Надергивает уку. Зато срок службы строго определенные „фазы вегетации. мы 
1а с более ть ОЕ насечками от Скашивание растений на. природных | 
е лу бцов до кормовых угодьях в фазе начала цвете. 
ит, 1роцесса насекания зубцов д а в них накапливае 
Го значительно больше, так как по ния, когд 0 6 ой и 
ў А ики острота большее количеств ‘кормовой 
Зноса режущей кром ьных веществ, · 
(© наличием на нем зубцов) питател Абое 
ыть восстановлена заточкой брать И цв 
адкой невызубренной сторо- Ведь а 


з 


Сновном на 
© цветения 
пао, содержа- 
тво ЧИЯХ увеличивает. 
протеина и кароти- 


МЯН. Посл 


отными пи- 


› содержащихся в 
‚ так 


вание других питател 
9, скашивание травы 
вы для вто а Садро ОБН 
Баа а го укоса. Отаву скаши- 
днее чем за 20—25 дней до 
постоянных заморозков, что позволяет 
растениям до наступления морозов на- 
копить в корнях питательные вещества, 
необходимые для нормальной перези- 
мовки и последующего развития. 

«Коси, коса, пока роса; роса долой и 
мы домой», — говорит русская народная 
пословица. Это значит, что на покос 
выходят ранним утром, по росе, когда 
трава от ночной влаги еще мягкая. 
Влага при кошении смачивает нож ко- 
сы, отчего уменьшается трение сколь- 
жения косы по траве, а значит, облег- 
чается работа косца. К тому же осве- 
жающий утренний воздух и его аромат, 
меньшее количество комаров создают 
хороший настрой для производитель- 
ной работы. 

При заготовке сена важное значение 
имеет своевременное ворошение, 
сгребание в валки, копнение и 
стогование. Зеленая трава содер- 
жит до 80% влаги. Большая ее часть 
находится в стеблях, имеющих более 
низкую влагоотдачу, чем листья. Вода 


А 


ИЗ скошенной травы в процесс 
испаряется в основном через л 


верхние части стеблей, 
наиболее ценными кормовыми достоин. 
ствами, будут обламываться и терять. 
ся. Для снижения таких потерь траву 
особенно в сухую солнечную погоду с 
ветерком, провяливают в прокосах так 
чтобы листочки не осыпались, а затем 
сгребают в валки для досушивания 
Когда количество влаги в траве снизит. 
ся до 25—30 %, сено складывают В 
копны. 

Готовность сена для укладки на хра. 
нение в полевых условиях определяют 
следующим образом. Берут небольшой 
пучок сена и скручивают его. Если при 
этом сено шуршит, издает треск, часть 
стеблей ломается и не выступает влага, 
то влажность сена не превыщает 17% 
и его можно укладывать на хранение, 
Если же скрученный пучок сена прочен 
и на месте скручивания стеблей высту: 
пает влага, то сено имеет высокую 
влажность (23 % и больше) и нуждаете 
ся в досушивании. В хорошую погоду 
сено укладывают на хранение обычно 
на второй день после кошения. 


В сырую погоду сено сушат на веша: 
лах, изготавливаемых из жердей в виде 
пирамид. Провяленную или свежеско: 
шенную траву кладут, начиная С ниж: 
них перекладин вешал, свободно, № 
уплотняя, но и не оставляя дыр. Ш0лу: 


чающаяся копна оканчивается острой’ 


конической поверхностью, внизу трава 
не должна касаться поверхности почвы 
Такие приспособления для сушки 105 
воляют получать сено высокого Кач 
ства даже при неблагоприятных 0104 
ных условиях. И 
Сухое сено складывают в сарай! н 
навесы, в стога. Хранят его и на сенов 
ле во дворе, где содержится скот. 
Заслуживает внимания по свое т 
стоте и удобству использования на 
поднимающейся и опускающейс 
шей. Он состоит из четырех гла” 
кольев высотой 7—7,5 м, на ко 
через каждые 0,5 м просверлены ё 
стия диаметром 12 мм для ме 


я К 
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Коса мо: 
уборки зер 
к нижней · 
крепляют . 
Они равно 
зерновые. 

Грабельк 
го сухого 
высоты зер 
5 зубьев. | 
КВадратный 
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е выступает вла 
е превышает 17 у 
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ной пирамиды. Шо углам ос: 
ия крыши прочно прикрепляют 
руглые скобы, охватывающие 
колья Колья заглубляют в почву на 
0,6 м 


по углам квадрата. Крышу поДнНи- 
от, а затем закрепляют штырями на 
необходимом уровне. Под крышей на 
высоте 40’ см от земли делают настил 
и на него кладут сено. Когда сено сло- 
жено, штыри вынимают из кольев и кры- 
опускают. 

При заготовке корма всегда следует 
помнить, что сено, уложенное на хране- 
ние с большой влажностью, греется, 
теряет зеленый цвет, плесневеет и пор: 
тится. 


Коса может быть использована и для 
уборки зерновых культур. В этом случае 
к нижней части косовища прочно при- 
крепляют легкие грабельки (рис. 26). 
Они равномерно укладывают в рядок 
зерновые. 

Прабельки изготавливают из прочно- 
го сухого дерева. В зависимости от 
высоты зерновых они могут иметь 3— 
5 зубьев. Основой грабелек является 
квадратный брус сечением 20% 20 мм и 
длиной от 350 до 600 мм. В бруске 
долбят отверстия размером 12Х 19 мм 
для зубьев, которые пречно прикрепля- 
ЮТК нему. Зубья делают изогнутыми, 
Как обух у ножа косы, с заостренными 

внешними концами. Нижний зуб 
Должен быть немного короче обуха но-. 
Жа а каждый последующий зуб короче 
предыдущего на 50—70 мм. Зубья 
ШЛифуют, чтобы не ‘было заусенец. 
Крелляют зубья между собой сухим 


_`0ромятным ремнем (для большей на- 


Дежности для крепления зубьев к брусу 
{@10льзуют мокрый ремень). Брус с 
Убъями прочно прилаживают к косови- 


4) с помощью стального уголка. Один 
Х0нец уголка привинчивают к брусу 


ия шурупами, а другой зажимают 
С 


ными кольцами между косовищем и 


1 1кой косы, В косовище примерно на 
5 


„СМ ниже ручки ввинчивают кольцо, 
ОТорому от каждого зуба идут натя- 


нутые прочные бечевки, которые обеспе- 
чивают зубьям дополнительную устой- 
чивость и необходимый наклон. | 

Опыт кошения зерновых показал, что 
когда концы зубьев расположены за 
обухом, то захватывают они больше 
стеблей, чем коса срезает, и зубья 
шмыгают по колосьям, от чего из колось= 
‘ев выбиваются зерна или колосья даже 
срываются. Если же концы зубьев 
расположены ближе к лезвию, то не 
захватывают все подрезанные стебли, 
от чего солома путается и ложится не- 
прямо. Только тогда, когда все зубья 
установлены параллельно обуху ножа 
косы, косьба идет чисто и успешно. При 
этом грабельки поддерживают срезан- 
ные стебли и предотвращают их излом и 
сотрясение. 

Положение зубьев регулируют натя- 
жением бечевок. Если часть подкошен- 
ных зерновых не захватывается грабель- 
ками, бечевки ослабляют, что увеличи- 
вает захват. Если зубья захватывают 
несрезанные стебли, бечевки подтяги- 
вают для уменьшения захвата. 

Косить зерновые косой можно двумя 
способами: растения скашивают либо в 
сторону нескошенного поля, то есть 
в привал к нескошенной культуре, либо 
растения косят в сторону скошенного 
поля так же, как и траву, то есть в 
отвал. Первый способ имеет преимуще- 
ство: скошенные зерновые опираются на 
нескошенные, что значительно снижает 
осыпание зерна. 


Практика выработала определенные 
приемы косьбы и рекомендует придер- 
живаться их. Например, высокую гу- 
стую рожь. в ветреную погоду косят 
в привал так, чтобы ветер прижимал 
скошенные стебли к нескошенным, а в 
тихую погоду — в привал по наклону 
колосьев. Косу держат на весу горизон- 
тально приблизительно в 9 см от земли. 
Косят при этом без удара, чтобы лезвие 
косы производило значительное сколь- 
жение относительно стеблей. В конце 
взмаха носик косы несколько склоняют 
к земле, в результате чего грабельки с 
бечевками лучше прислоняют подко- 
шенную рожь’ к стоячей. . 

Вязальщики,. собирая подкошенную ~ 
рожь, подсовывают под нее левую руку, 
а правой надвигают стебли и, набрав 
пук, аккуратно кладут на приготовлен- 


Рис. 26. Коса с легкими грабельками: 1 — зуб; 
ПЕ сыромятный ремень; 3 — квадратный брус; 
4 — кольцо; 5 — бечевка 


ные вязки (поясья). Сбор подкошенной 
ржи с неподкошенной производят и 
граблями. 


отвал косят редкие и низкорослые 
культуры. В конне взмаха косы грабель- 
ки также наклоняют налево. ч 
екошенные стебли свободно спадали 
зубьев грабелек и на землю 
прямо и ровно. 

Для этих же целей приме 
П-образную рамку, прикрепленную к 
нижней части косовиша. Ее можно из- 
готовить из алюминиевой трубки и при- 


ложились 


няют' легкую 


на, легким 
сваривают. 
товке форм 
°— шивают ее 
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сить стараются рано утром и ПОЗДНО шкурки. За 


вечером, когда колосья влажны от Ї = 
Сер ОБД роб отпуск бабк 


вишнево-кр. 
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Вают до ки 
жалости (26 
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Изготовление 
отбоев кос Е 
в сельской кузнице | вито за 
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Е. пускают не 
Многие предметы сельскохозяйств Усеченной 

ного назначения, в том числе 0 ют бабку, 
ные бабки и молотки, не очень слой КУркой 
изготовить в простой кузнице, 060] Дают за 286 
ванной кузнечным горном, наковал „Как Ольқ ЯВу 
и обыкновенными кузнечными Ий | абе пс 
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Бабка с широкой наковальней, 


рис. 9) имеет следующие пара бойне: 
длина хвостовой части, преде? рие а 
щей собой пирамиду, ‘составл ПОВ ) 


45 мм, высота усеченной пи и 
36—45, сторона квадрата рабое 
верхности бабки — 40—45 м 
поверхность имеет слегка 


сферическую форму; ее. тве] 


| 
| 
| 


плотно из прочной тк, 


‚ния потерь зерна ко. 
рано утром и поздно 
лосья влажны от росы, 


! 
1 


и СТВЕН: 
ты сельскохозяй т 1 
в том ЧИС и 
не очень тар 
УТ кузнице, борй 
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А 


‘ость полотна ножа косы по 
з 2035—80 составляет 47—53 НВС. 
ску проще всего изготовить из за. 
аи марки Ст 2 или Ст 3 
уго. атного сечения размером от 35 
квадра 40х40 мм. Сначала кусок стали 

35 ют в горне и оттягивают хво- 


РА г 
ватре длиной до 40—45 мм. Затем 
сто бают заготовку от куска так, чтобы 
В ина от начала хвостовика состав- 
ее 


ляла 30 мм. Торец заготовки в месте 

бки выравнивают под наварку пла- 

О из цементованной стали, Отко- 
С аЮт пластинку размером 45Х 47 
х7 мм И на ее краях засекают ерши 
’ (по четыре на каждую сторону). Заго- 
товку бабки нагревают, ставят на ерши 
холодной пластинки и легкими ударами 
молотка по низу бабки загоняют ерши в 
бабку. Затем заготовку нагревают до 
сварочной температуры и, вынув из гор; 
на, легкими ударами молотка быстро 
сваривают.: После чего придают заго- 
товке форму усеченной пирамиды и ска- 
шивают ее ребра. 

После приварки пластины к бабке 
обрабатывают рабочую поверхность 
бабки с помощью шлифовального кру- 
га, личного напильника и наждачной 


шкурки. Затем производят закалку и 
отпуск бабки, для чего ее ; агревают до 
вишнево-красного цвета ) °С) и ох- 


_ лаждают в воде. Для отпуска ее нагре- 
вают до кирпично-красного цвета побе 
жалости (265 °С) и также охлаждают в 
воде. 

Можно закалку и отпуск произвести 
по-другому. В процессе закалки в воду 
опускают не всю бабку, а только '/з 
усеченной пирамиды, затем выни- 
Мают бабку из, воды и на ‘зачищенной 
Шкуркой рабочей поверхности наблю- 

Дают за появлением цвета побежалости. 

аК только появится коричнево-желтый 

цвет, бабку быстро опускают в воду. 

Косе отпуска рабочую поверхность 

ВА тщательно зачищают шкуркой. 

Отбойный молоток с узкими бойками 

СИ. рис. 9) имеет вид сегмента с 

Ритупленными концами; Его парамет- 

р. Длина — 105—125 мм, ширина — 


масса — 450—600 г, твердость 
` 58—65 НКС. Говоря о массе 


“Для сравнения отметим, что 


м. 4 
у 


молотка, следует отметить, что боле еа 
ЕА т, 


тяжелый молоток (600 г) дает лучшую 
отбивку косы, а сама работа отбивки 


‚ производится успешнее, 


‚Молоток изготавливают из заготовки, 
из стали марки Ст 2 или Ст 3 квадрат 
ного сечения размером 25225 мм. 

От прутка стали отрубают заготовку, 
нагревают ее, ковкой придают ей форму 
сегмента, пробивают отверстие для руч» 
ки и выравнивают боковые плоскости. 
Размер отверстия на выходе должен 
быть больше, чем на входе, что. не- 
обходимо для надежного закрепления 


ручки путем ее расклинивания. Торцы . 


концов молотка подготавливают под 
наварку пластинок из цементованной 
стали. Отковывают навариваемую пла- 
стинку длиной, равной толщине молот- 
ка, и шириной, равной ширине его бой- 
ков. На двух противоположных краях 
пластинки засекают по два ерша. На: 
гревают ‘заготовку молотка и насажи- 
вают на нее ершами холодную пластин- 
ку. Затем, нагрев конец молотка до 
температуры сварки, легкими ударами 
ручника быстро приваривают пластин- 
ку. 

Аналогичным образом поступают и со 
вторым концом молотка: При последую- 
щих операциях длинную сторону каж- 
дого бойка выравнивают на шлифоваль- 
ном круге, а короткой стороне придают 
овальную форму, затем обрабатывают 
личным напильником и зачищают шкур- 
кой, Отверстие под ручку доводят до 
необходимых размеров. Острые кромки, 
особенно со стороны входа ручки, при- 
тупляют. Это позволяет плотно вогнать 
ручку в отверстие. 

Закаливают и отпускают молоток так 
же, как и бабку. После термообработки 
бойки подвергают шлифовке. 
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Отбойная ба 
рис, 10) 
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с Бабку Изготавливают 
Т ИЛИ Ст 3. На 
наваривают узкую п 
тованной стали 


та стали марки 
рабочую часть 
маотипку из цемен 
рр так же, как и при 
Хотол колоти оу 
п ПООТКОй и шлифовкой. 
у Отбойный молоток с широким и узким 
бойками (см. рис, 10) имеет следующие 
размеры: длина 100-120 мм, сторо- 
на квадрата широкого бойка 25, тол: 
щина узкого бойка — 4—5, отверстие 
для ручки 20Х 12 мм. "Твердость бой 
КОВ 98-65 НВС. 
Молоток изготавливают 
марки Ст или Ст 3. На 
наваривают пластинки из цементован- 
ной стали соответствующих размеров. 
В процессе механической обработки 
широкому бойку придают слегка вы 
пуклую форму, а узкому такую же 
форму, каки отбойному молотку с узки 


стали 
бойка 


иЗ 


Я оба 


ми бойками. 
После термообработки бойки шлифу 
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Гехника 
зопасности 


для косца 
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® При точке косы заостренный Кон 
косовища углубляют в почву ная 5 ец 
что предотвращает случайный Д 
косы й АЯ рук. } Поворот 
› Пальцы руки при вытирании кое 
должны касаться только травы, пе е 
мещаясь вдоль обуха ножа косы, 
® При работе косцов группой им не. 
обходимо перемещаться друг за другом 
на расстоянии, исключающем ранение 
товарищей. 
® [После косьбы косу следует несту 
так, чтобы ручка опиралась на плечо, 4 
нож косы был высоко поднят над Зем. 
лей. 
Запрещается перевозка косы в 06 
щественном транспорте. 
Косы должны храниться в местах, 
не доступных для: детей. 
После окоичания сезона сенокоса 
косу протирают, смазывают металли 
ские детали солидолом и хранят В сухом 


месте 


а косыво 


ся В местах 


она сено | 


от металли 


ранят в сухи 


са подготовлена рекламным агенством 
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ема переключени 
нения на`после 
ра; Л2 — лампа кору 
лера; В — выклю 
скрытой прово 
ой проводки; 
водки 


, 
Чатель, 
дки; №— 
пп = 


~ 


, имеющий 8 клемм; 
применен и пакет 


г устройства понятен 
гсхемы (рис. 1). При 
тов Тм 4—1 
Т.—Т5 лампы вклю: 

а при размыкани 
Т.— Тз и замыкани 
ательно. Для реа 


жна монтажная схе 


ЈЕ РАБОТЫ 
Л2. вода 
О пнительно пита 
т ить их КА 
ае применен сМ 
Е л ательно ўка)“ 
ебуетсӣ лихл0 
тотр Ыы В по. ОВО, 
и шина про ойе 
пол”, 
1и. еста ра пасо) 
из ме им за амі 
еболь В к т000 
з прово я теб’. 
льзоват” к 
бы на” ав 


Дора М 


9 
фазового 
те 


Мера 


| Меммы 5—6 замкнуты, то лампы 
иены последовательно и горят в 
‚на 


ГОТОВИТЬ корпус-кронштейн для 
товки тумблера, используя корпус 
С ух) какого-либо прибора, напри- 
(к реле, манометра и др, Также мож. 
МЕР готовить корпус из листового мате. 
Иа, склеить из оргстекла и т, д. 
Веновное` требование — клеммы тумб: 
Я должны быть недоступны для слу- 
тайного ц Тумблер целе- 
сообразно установить ядом с выключа- 


ем. Тумблер рассчитан на напряже- 
т 250В и ток 5А. 


МОНТАЖ 


ө Припаять Перемычки-провода на 
тумблере между клеммами 7—6 и 5—3, 
припаять провода к клеммам 7 (или 6) 
нк клемме 8. Длина проводов оп- 
ределяется возможностью их подсоеди- 
нения к выключателю с небольшим за- 
пасом, | 

© Снять крышку с выключателя и от. 
соединить провода от него. Работать 
необходимо инструментом с изолиро- 
ванными ручкамн. Извлечь выключа- 
тель из гнезда. 


ө Индикатором илн тестором найти 
фазовый провод и надеть на него 
полиэтиленовую трубочку или изолиро- 


вать другим способом. 


о 


Ө Провод от клеммы 8 присоединить к 
Проводу, питающему лампы, и изолиро- 
Вать место соединения. 

Провод П; от лампы Ло припаять 
(К клемме 3 (или 5) тумблера, провод 
П од лампы ЛІ припаять к клемме 4. 

При проведении работы не перепу- 
йте концы проводов; для чего поль- 
91е тестором или омметром. 

Ө Установить в гнездо выключатель и 
Ибоединить к нему провод от клем- 
ЧЫ 7 (или 6). 9 

9 Установить на место тумблер. 

НЯТЫ полиэтиленовую трубочку, с 
провода и присоединить 
{0 Ю второй клемме выключателя. 
Остается проверить работу схемы. 


| мии выключатель в выключенном 


оЖении, то лампы не горят. 
с 


Пи выключатель включен, а у тумб- 
клеммы 7—8, 3—4 разомкнуты, 


19 кала, б- 
; и выключатель включен, а у тум 
7) 


лера клеммы 7—8, 3—4 замкнуты, 
а клеммы 5—6 разомкнуты, то лампы! 
включены параллельно и горят нор-. 
мальным накалом, 

ЭТОЙ схеме лучше дополнительно 
поставить автоматическую пробку, ко- 
торая будет защищать фазовый про- 
вод. Она должна быть установлена 
между одной клеммой выключателя 
и тумблером (клемма 7 или 6). 

данном случае схема предназначе- 
на для освещения лестничной площадки 
и тамбура, Лампы целесообразно при- 
менять одинаковой мощности. Эту же 
схему можно применять и для других 
целей, ‚там, где необходим дежурный 
свет длительного пользования и яркий 
свет кратковременно. При разработке 
и монтаже схемы“ использованы мате. 
риалы, изложенные в статье К. Л. Шве- 


цова «Домашний · электрик» «Сделай 
сам» № 8/89. 


Ю. н. Новожилов 


Использование постоянного магнита 
для удерживания в каком-либо месте 
(над верстаком, на рабочем столе) скре- 
пок, гвоздей, мелкого инструмента ‘из- 
вестно. Однако возможности использо- 
вания магнита для организации» своей 
работы могут быть расширены. . 

Қак на производстве, так и трудясь | 
дома, на садовом участке, нередко при 
выполнении специфичных работ, напри- 
мер работая на лестнице, порой трудно 
удобно расположить необходимые для 
дела вещи: гвозди, кнопки, винты, 
гайки. 

В. кармане их носить неудобно, да 
и карман на одежде может отсут- 
ствовать, а.коробку с гвоздями, винта- 
ми поблизости от рабочего места 
приспособить не всегда удается. Не от х 
хорошей жизни многие мастера-умель- 
цы держат запас необходимых гвоз- 
дей во рту. 

Однако есть простые и доступные 
средства, облегчающие такую работу. 

Возьмите постоянный магнит, напри- 
мер от старого динамика, примагнитьте 
необходимые вам для работы гвозди, 
винты, а затем подвесьте магнит ря- Ко 
дом с рабочим местом: на лестнице, На 


мт 


а 


Но у; ол 


Магнит с гвоздями на кармане 


и стене и т. д. При перемещении по мере 

4 выполнения работ нетрудно переносить 
и магнит с притянутыми к нему дета- 
лями. 


Если в процессе работы приходится 
много перемещаться, то магнит с по- 


мощью проволочного крючка, напри- 
мер из канцелярской скрепки, прицепи- 
те к вашей одежде (пуговице, карма- 
ну, поясу), как ‘показано на рисунке. 
Это настолько удобно, что подходя- 
щие для этой цели магниты могла бы 
выпускать и промышленность. 


а 


40) 


Е. Е. ЖОГОЛЕВА 


Можно ли в домашних условиях при 


‚ простоквашу, сметан 
с уже привыкли видеть 
эти молочные продукты на своем сто 
Оказывается, можно. Причем сущестае 
Єт множество рецептов, на все Вкусы 
Приглашаем и вас, уважаемый чита, 
тель, поделиться секретами приготовле. 
ния олюд и продуктов из молока, Ждем 
ваших рецептов! 
А пока... 


СМЕТАНА 


В простоквашу хорошего качества 
влить сливки и выдержать при темпе. 
ратуре 5—8 °С в течение ‚суток. Смета. 
на готова. 


ТВОРОГ 


1-й способ. Молоко влить в глиняный 
горшок и оставить на сутки до образо: 
вания простокваши. Сильно нагреть ду 
ховку, поставить в нее на 7 мин 10 
шок с простоквашей, постепенно умен 
шая огонь. 

Свернувшуюся простоквашу вылить В 
заранее приготовленный удлинениы 
мешочек, сшитый из двойного Г 
марли, и подвесить его над тазом, что Я 
стекла сыворотка. Через 6—8 ЧЕХ 
шочке образуется творог. Для ук 
ния этого процесса марлевый мешо л 
можно положить в какой-нибудь 0 
и прижать гнетом. Из 1 л молока 18 
образом получается 150`г творога» 


2-й способ. Приготовить пд я 
на сутки в тем. 
шу, оставив молоко на су жи 


ной банке, На дно кастрюли поле 


стоит’ 


| 


Если 
надо су 
молока 
нуть На 
творог 


‚ опл 


1-Й сг 
горшок, 
В духов 
должно 
цвет и т 

2-й сп 
ополосн\ 
п 85 
И "Розово 


РЯЖЕН; 


чем существу. 
На Все Вкусы, 
жаемый ‘чита. 
ги приготовле. 
молока. Ждем 


тего качества 
ть при темпе- 
суток. Смета: 


4 0 


0 не’ соприкасалось с 
‚ Затем поставить в 
с простоквашей и зал 
ъ за тем, чтобы вода 
ую часть ‘банки, но н 
‚ творожную массу. Прогреть на сред- 
м огне в течение 20 мин, после че- 
| отделить творог от сыворотки. 
м способ (ускоренный). В кипящее 
молоко ВЛИТЬ такое же количество ке. 
| нра. Снять кастрюлю с Огня, а обра- 
|  зовавшуюся массу выложить в мешочек 
| 5 двух слоев марли и дать стечь сыво- 
биз л молочно-кефирной смеси 
получается 180 г диетического творо- 


га. 0 


ДНОМ 

кастрюлю 
ИТЬ водой, 
покрывала 
е попадала 


кислым, 
надо смешать его с равным количеством 


блока, оставить на час, а затем отки. 
нуть на марлю. Когда молоко стечет, 
творог положить под пресс. 


| Если творог стал со временем 
| 


| ТОПЛЕНОЕ МОЛОКО 


1-Й способ. Молоко влит! 


Ь В ГЛИНЯНЫЙ 
горшок, накрыть крышкой и поставить 
в духовку на слабый огонь. Молоко 
должно ‘приобрести темно-кремовый 


Цвет и покрыться аппетитной : пенкой. 
2-й способ. Кипящее молоко ВЛИТЬ 
0полоснутый горячей водой термос. Че- 
063 6—7 ч молоко станет ароматным 

И розового цвета. 


ИРИНУ 


РЯЖЕНКА 


 ТОпленое молоко заквасить сметаной 
(| чайная ложка на стакан молока) 


Ш кефиром и оставить в тепле до го- 
ТОВНости, 


ВАРЕНЕЦ 


ГИ способ. Молоко кипятить на сла- 
а огне, опуская все пенки на дно 
(Трюли. Уварить молоко до половины. 
ЛАДИТЬ добавить сметану (0;5 стака- 
а Тл молока), выдержать в тепле 
„и поставить в холодильник. | 
способ. Г орячее топленое Молор 
ЧВИТЬ густыми свежими И 
акана на 1 л молока) 


АЙРАН (ИЗ АЗЕРБАЙДЖАНСКОЙ К) 


Молоко прокипятить, охладить до — 
комнатной температуры, добавить сме- 
тану, кефир или простоквашу (2 сто- 
ловые ложки на стакан молока) и пе- 
ремешать. Влить в стеклянную банку 
или керамическую чашку, закрыть 
крышкой и оставить на 5—6 ч в тепле. 


САРЫ РИМШИК (ИЗ КАЗАХСКОЙ КУХНИ) 
Влить в кастрюлю молоко и, как толь- 
ко оно закипит, добавить айран (ста- 
кан айрана на станкан молока). Про- 
должать кипятить до полного отделения 
сыворотки. Затем часть сыворотки 
слить, кастрюлю снова поставить на 
огонь и кипятить до тех пор, пока тво- 
рог не станет светло-коричневого цвета. 
агустевшую массу отжимают и высу- 
шивают на солнце 


САРСУ (ИЗ КАЗАХСКОЙ КУХНИ) 


Полученную в результате приготовле- 
ния творога сыворотку варить в эмали- 
рованной посуде на слабом огне до 
получения густой тягучей массы. После 
чего охладить до 40 °С, сформовать ле- 
пешки и высушить их на солнце либо в 
хорошо проветриваемом помещении. 
Сарсу можно Употреблять как само- 
стоятельное блюдо и как полуфабрикат, 


растирая в порошок и добавляя к мяс- 
ным блюдам. 


КУРУТ (из КИРГИЗСКОЙ КУХНИ) 


‚Молоко прокипятить, охладить и за- 
квасить кислым молоком (1 стакан на 
| л свежего молока). Оставить на сут- 
ки в теплом месте. Затем процедить че- 
рез марлю (закисшее молоко должно : 
иметь густую консистенцию), посолить 7 
и положить под пресс на 5—6 ч После ; 
чего высушить при температуре 
35—40°С. 


СЫРЫ 


Сыр клинковый 
из белорусской кухни 


Стеклянную банку с постоквашей. 


Я 
со 
ВЫлож 
Нок) и 
Стекла 
Завяз 
т е че 
н р ГО плотн 
выдерд е положить под 0. 
ие суто - 
Е «Дайнава» 
Литовской кухни) 
Влит 
ЛИТЬ в қ 
до кипения а аи 
аА ать с творогом. По 
С Е. вания сыворотки снять каст Е 
НЯ, выложить м яный 


мешочек и по 
творожную м 


добавить яйцо, подогретый 


5 | мин. Всетщательно пе- 
ае с Сорель до образования 
| ) ы. Горячую массу 
влить в ‘мешочек, смоченный в сыво: 
ротке, и выдержать под прессом до 
олного охлаждения. В конце приготов- 
ления мешочек на несколько минут 
погрузить в сыворотку и вынуть сыр. 
На 1 л молока: 0,5 кг творога, 50 е 
маргарина, 2 столовые ложки сметаны, 
Г яйцо, соль и тмин по вкусу. 


Вареный сыр 
(из латышской кухни) 
Творог выложить в. м 
крышкой и выдер» 
зования плесени, 


накрыть 


горая 


ее 


характерный вкус. После чего 
сметану, соль, тмин, перемешать и 
лучившуюся массу пропустить через мя- 
сорубку. 

Растопить сливочное масло, влить в 
творожную массу, перемешать, Нагре- 


вать на слабом огне до получения 
однородной блестящей массы. Добавить 
взбитое яйцо и еще раз нагреть. Гото- 
вую сырную массу выложить в смазан- 
ную сливочным маслом эмалированную 
посуду и поставить на Холод, Сыр 
а творога, 50 г сливочного мас- 
ла, 0,5 стакана сметаны, 0,5 яйца, соль 


и тмин по вкусу. 


ырк " 
Из латышской кухни 


б у Е Т5 

В. творог пропустить че 
рубку, ‘добавить сметану, со 

н перемешать. Полученную ма 
делать на конусообразные сырки в 
не более 100 г, выложить на дос 
накрыть пергаментной бумагой” Ка 
только сырки покроются прозрачный 020 
слоем плесени, бумагу снять и дать о № 
обсохнуть. Для длительного ранен, 
сырки: высушивают, а перед употреби. 
нием измельчают на терке. С 
0,5 кг творога, 2 столовые ложкисде > Творо: 


таны, 10 г тмина, соль по вкуоц, | из ТОП 
1-й спо 

Творожный сыр горшок, 
(из эстонской кухни) в духовк. 
Локо сто! 
Творог протереть через сито. Моло При этом 
ко довести до кипения и влить в тво. дно горн 
рог. Перемешать, поставить на огоньн № температ! 
нагревать до тех пор, пока не наце № оставить 


выделяться сыворотка. Откинуть на Е Снова по 
дуршлаг. Полученную творожную мас" | образова 
су выложить в кастрюлю е растоплен- } ПОЛОТНЯНЕ 
ным сливочным маслом, нагреть, по. 5 


тазом, чт 

стоянно помешивая, до получения од. ченный тв 
нородной массы. Добавить подеолен солить, до 
ные взбитые яйца и тмин. Шодогреть, в тельно 
постоянно помешивая, в течение 3— форму м 
5 Ина: } д0дное ме, 
Выложить в посуду, ополоснутую хк ол 
лодной водой. Для длительного хране си и 
ния теплую сырную массу завернул ше ос 
полотно и положить под груз, чтоб А 
стекла вся сыворотка, Затем смазав а Су 
маслом, посолить и поставить в тепуо НИЯ Я 
духовку. ане о Бр 
0,5 кг нежирного творога, 11 ЮШЩ = Отде, 
2—3 столовые ложки растоїйё ть марл 
сливочного масла, 1 чайная ложка Саҳар через 
ли, /—2 яйца, 1 чайная ложка 1% бому ый ? 
или мака. о т не 
на ло 

а ло 8 е 


Сыр из свежего творога 
(из русской кухни) 


Свежий творог. поставит 
место на 4—5 ч. Добавит 
сливочное масло, соль И ТМ 
перемешать. Варить получе! 
на слабом огне, постоя 


рез сито. О 
ГИ влить в тво. 
вить на огонь и 
пока не начнет 
. Откинуть нА 
творожную мас. 
лю с растоплен. 
м, нагреть, по. 
ә получения од. 
авить подсолен: 
мин. Подогреть, 
в течение 3— 


ополоснутую}хо- 
тельного  хране- 
ссу завернуть в 
од груз, чтобы 

Затем смазать 
тавить в теплую 


ога, 1 л молока 
астоплёноа 

йная до 

я ложка ТМ 


| Вареная творожная масса 


постоянно перемешивая. С помощью 


закипит, снять кастрюлю 
адить, отделить творожную 
‚ Придать массе форму и 
в прохладное место. Приго- 
таким образом творожный 
не черствеет. Образуется 
‘плотная корочка, которую можно 
ть перед подачей на стол. 

2 свежего творога, 100 г сливоч- 
асла, соль и тмин по вкусу. 


'ВОРОЖНЫЕ И СЫРКОВЫЕ МАССЫ 
| Творожная масса 
| из топленого молока 


1-й способ. Молоко влить в ГЛИНЯНЫЙ 


горшок, накрыть крышкой и поставить: 


в духовку на слабый огонь, чтобы мо- 
Локо Стопилось и сделалось красным. 
При этом следует опускать все пенки на 
20 горшка. Остудить до комнатной 
температуры, смешать со сметаной и 
оставить в теплом месте до закисания, 
| Снова поставить в. теплую духовку до 
| образования сыворотки, перелить все в 
 полотняный мешочек и подвесить над 
| тазом, чтобы стекла сыворотка. Полу- 
ченный творог протереть через сито, по- 
(олить, добавить взбитые свежие яйца, 
"тщательно перемешать, выложить в 


7 под пресс и поставить в хо- 
| подное место. 
й 22 лолока, 4 стакана сметаны, 8 яйца 


2-И способ. Шриготовить топленое мо- 
Око, остудить. до комнатной темпе- 
ратуры, смешать с простокващей, сме- 
ТАНОй и яичным желтком. Поставить 
19 огонь и кипятить до тех пор, по- 
а не отделится сыворотка. Процедить 
рез марлю. Полученный творог проте- 
реть через сито, положить по вкусу 
сахарный песок, ванилин, переложить в 

Орму и поставить на холод под пресс. 

1 молока, З л простокваши, 3 ста- 
ана сметаны, 1 яйцо, сахар и ванилин 
10 вкусу. 


| 
} 
, 
| 


Влить в сметану взбитые яйца, пе- 
мешать постепенно с молоком. Полу- 
Ченную однородную массу варить на 
Мабом огне до образования сыворот- 


марлевого мешочка отдёлить творог от 
сыворотки. Протереть через сито, дбн, 
вить по вкусу сахар или соль со 
специями. Выложить в форму и поста- 
вить на холод. 2 к 

л молока, 2 яйца, 1 стакан сме- 
тань. 


Творожная масса с вареньем 


Свежий творог ‘перемешать с ва- 
реньем, добавить сахарный песок, про- р 
тереть через сито, влить взбитые яйца, 
сметану, положить сливочное масло и 
хорошо перемешать до получения одно- 
родной массы. Переложить в миску, 
накрыть тонкой салфеткой и поместить 
сверху груз. Блюдо готово. 

0,5 кг свежего творога, 2 яйца, 60 г 
сливочного масла, 2 стакана сметаны, 
0,5 стакана нежидкого варенья, 1 столо- 
вая ложка сахарного песка. 


Заварная сливочная масса 


Яичные желтки растереть добела с 
сахарным песком, развести молоком, 
добавить ванилин и подогреть, по- 
стоянно помешивая до возможного го- 
рячего состояния, но не кипятить. По- 
ложить холодное сливочное масло, на- 
резанное мелкими кусочками, разме- 
шать, охладить до комнатной темпера- 
туры и соединить с протертым через 
сито творогом, выложить в форму. 

1 ке творога, 0,5 стакана молока, 
4 яйца, 5 столовых ложек сахарного 
песка, 125 г сливочного масла, ванилин 
или измельченная на терке цедра ли- 
мона. 


Сырковая масса с корицей 


Творог протереть через сито, смешать 
с натертым на терке сливочным мас- 
лом, сахарной пудрой, сметаной и ко- 
рицей, Выложить в форму, сверху по- 
местить груз и оставить на холоде на 
сутки. После чего положить на тарелку 
и подавать к столу. 

1 кг творога, 250. а масла, 
2 столовые ложки сахарной пудры, 
0,5 стакана сметаны, 0,5 чайной ложки 
корицы. 


м 
Шокод А 
Натер ь н 
шать за А 
Свежий ть. Й 
Тво РОЙ и оставу 
Положить › ПРотертый че авить 
н Слив 1ерез сит 
каты всы сло т 
ладом и а сахарную уро цу- 
ме ру с шоко- 
<0яния: В С 19) однородного е 
Которой заве ит на салфетку края 
Груз и ВА наверх, Помевтить 
СЫрковую 8 Холод. Через 1,5 дня 


массу с 
подавать К столу 


Кг свеже 


шоколадом МОЖНО 


20 творога, 


р 100г ь 
1, 4 столовые с шокола 


ложки сах и 
100 г сливочног нЕ сахарной пудры, 
таны, 0,5 стак, о масла, І стакан сме- 
‚ шо стакана мелко наре й 
ОКОТО резанных 
ЧЕРНОБАИ 
(ДЕДУШКА, 
ПАПА И СЫН — ВНУК) 
Короткая, но яркая жизнь всеми лю- 


бимого колобка трагически оборвалась 
при встрече с хитрой лисой. Чтобы 
возвратить его к жизни, мы подоорали 
готовые рецепты, придумали сюрпризы, 
разработали оригинальные, но очень 
простые формочки. Так что теперь каж- 
дый желающии сможет испечь колобок 
у себя дома и подарить, таким образом 

‚ своим детям или внукам маленькое 

7 Чудо (чудо — это миг, когда сказка 
становится былью). 

Наш колобок отличается от своего 

. сказочного предка тем, что состоит из 
отдельных долек-сегментов, как апель- 
син. Дольки выпекаются в формочках 
по две в каждой. Формочка состоит 
из кольца и двух крышек — верхней 
и нижней, последние соединяются про- 
волочной скобой-скрепкой. На’ один ко- 
лобок требуется [2 долек. 

Кольцо можно попробовать вырезать 
из консервной банки, для чего на нее 
наклеиваем полоску бумаги нужной ши- 

°рины и обрезаем по ее кромке, Проще 
согнуть его из полоски жести или выре- 
зать из готовой трубы. Высота коль- 
ца должна составлять 1/12 длины ок- 
ружности кольца. : 

Крышки диаметром чуть меньше диа- 

тра кольца вырезаем из жести и не- 


2; і м 


В верхней и 
ли. 


Из медной или алюминиевой прово- 


Локи диаметром 1—9 мм вырезаеу ^ 960 
скрепки, загибая их таким образом Е" пь? 
чтобы концы входили в отверстия в К м 
крышках, 59 ито НАС 
Формочки собираются“ следующим | ом 
образом. тред“ 
Кладем одну крышку на стол изги- { ив 
бом вверх. На крышку надеваем коль. я ( 
цо. В образовавшиеся полости кладем латк ос’ 
тесто. Сверху ставим вторую крышку НЙ 
линией изгиба вниз, чтобы она совпала ной П Р 
с нижней. В отверстия вставляем | магази_ 
сверху проволочную скобу и отгибаем І Ткан 
усики. Готовые к выпечке формочки | давалас 
(6 штук) ставим в духовку. 1 руб- 
Свежеиспеченные дольки смазываем Ткани н! 
кремом и прикладываем друг к другу № териала 
Пока пропитываютея — связываем чения Д 
дольки прочной ниткой или тоненькой отдельнь 
тесьмой. Затем украшаем колобок, на- Е После т‹ 
сколько хватит фантазии и умения. но прист 
Рецепты теста используем самые раз № но сшив 
ные, какие лучше получаются или по- торцы (п 
зволяют условия (не зря же он по сусе пится дн 


кам метеный): как для пряника, торта, 
кекса и т. д. Идеальный вариант, 
когда каждая долька приготовлена по 
своему рецепту. Это разнообразие уси- 
лится, если в тесто каждой дольки п0- 
ложить свой наполнитель: изюм, ореш 
ки, мак, мед, варенье, повидло и 2 д. 
Гогда все будут есть один колобок, но 
у каждого он будет свой. Такое разно 
образие очень нравится детям. 

А еще дети любят, когда внутри ко: 


лобка есть маленький секрет — на 
чинка. Для этого в каждой  дольке 
надо сделать посредине небольшой 


полукруглый вырез. Шри складываний 
долек внутри колобка образуется нє 
большое дупло. В него можно 1940 
жить конфетку, орешек, маленькую и 
рушку, часы, кольцо, кулон и т. да 
словом, все, что позволяют средства й 
воображение. 

Колобок с начинкой — хороший 1% 
дарок на именины и на праздники 

Приятного вам аппетита! 


От редакции. Если кто-нибудь 
разобрался, как сделать форму 2 
лобка, обратитесь к Ш. Д» Чері 


ЪКИ смазываем 
' друг к другу, 
—[  Связываем 
или тоненькой 
м колобок, на. 
зии и умения, 
гуем самые раз- 
лаются или по- 
г же он по сусе- 
пряника, торта, 
ьный вариант, 
риготовлена по 
знообразие усиғ 
дой ДОЛЬКИ П0: 
ть: изюм, 0реша 
повидло ИТД, 
ИН колобок, НО 
й. Такое разно 
детям. 
эгда вну? 

екрет 


ри ко 


А шлет вам выкройку. ' 

і Адрес Чернобаев; 257006, г. Черкас- 
ул. Шевченко, д. 411, кв. 57. И не 
‘те вложить в письмо конверт с 


вЫ 


НАМ СТОИТ 
ЗОМ... сшить! Я 


‚ Предлагаем раскрой и технологию 


пошива туристической трехместной па-" 


латки (рис. 1!).` Заметим сразу, что 
стоимость самостоятельно изготовлен- 
ной палатки будет в 2—3 раза меньше 
магазинной. 

Ткань плащевая зеленого цвета про- 
давалась раньше в магазинах по цене 
1 руб. 47 коп. за | м шириной 0,8 м. 
Ткани необходимо 23 м. Раскладка ма- 
териала под раскрой и условные обозна» 
чения даны на рис. .2. Изготовление 
отдельных деталей показано на рис. 3. 
После того как детали сделаны, мож- 
но приступить к сборке. Первоначаль- 
но сшиваются между собой борта и 
торцы (шов Ш-2 или Ш-5). Затем кре- 
пится дно (Ш-2 или Ш-5), а послед- 


РЕ 


* 2: 


' 


ним — тент (1-1). Так как тент по раз- 
‘меру большой и его пришивание пре) а В, 
ставдяет определенную трудность, реко» 2 
мендуем. мелом предварительно на- 
метить линию строчки и сделать ручную 
наметку. 

Относительно карманов в палатке, 
чехла, колышков и стоек — это дело 
фантазии и возможностей изготовителя. 

В заключение можно добавить, что 
масса палатки будет около 5 кг. Если 
изготавливать палатку из капроновой 
ткани с прорезиненной обратной сто- 
роной, то масса палатки уменьшится до 
2 кг, но стоимость значительно возра- 
стает. Отметим, что швы Ш-2 и Ш-5 
можно заменить швом Ш-1 (шов про- 
шивают по лицевой стороне и затем 
пристрачивают на него киперную лен- 
ту), при этом палатка в прочности швов ы 
не теряет, но приобретает нарядный вид. 

Иглы и нитки для изготовления па- 
латки можно рекомендовать следую- 
щие: для плащевой ткани подойдут 
нитки № 30 и игла № 120; для проре- 
зиненного капрона предпочтительнее 
нить капроновая К-40, К-20, так как 


зис. і. Палатка 


КОНСТРУКЦИЯ ШВОВ 


Ш-0-— „Прямая строчка 
—=—_ Д — дио 


З — зади 


1 
5 
“2 вывернуть 


Раскладка материала под раскрой в местах швов 


сезон сгнивают. 


$ Петли из.ленты Па а 
ТЕНТ Ш-2 


Вытачки 
вырезать 
сшить Ш-1 
<< 210 | по лицевой 
Т | стороне 


15 


Петли из ленты Накладки из 


Ь и кожи Ш-1 
БОРТ 


Верхняя кромка Ш- 4 


Прош 
затем 


10 Т — теит 
Ш-2 — ә _ Р — рукав 


ий торец 


Щ-3 — — П — передний торец 


5 Б — борт 


может задерживаться 


влага и х/б нитки буквально через 


Из швейных машин для прошивания 
брезентовых мат ериалов лучше ИСПОЛЬ- 
зовать промышленные машины класса 


Детали палатки 1022 и 97. Но машины 97-го класса с 
ЗИДнОб ЗАДНИЙ ТОРЕЦ 


ивается по кругу 
концы сшиваются с 


Водоот 
пропитка 
«Пропит»+ 

| © Намо: 

| растворе 

| щенный 

{ миниевых 

| © Намоч 

. створе м; 
НЫЙ раств 
высушить 


5 = 
Е 
= 
ш 
№ 
[че 


Ух 


м нитепритягивателем пло. 
„себя на капроновых нитках. 
бытовых машин для такой рабо- 
ойдут швейные машины старых 
ов. В современных швейных ма- 
х масса пластмассовых 


’ К сожалению, 
{ свойства материала не вечны, и их рано 
ИЛИ поздно необходимо восстанавли- 
вать. Заметим, что самый простой спо- 
соб обеспечения водонепроницаемости 
палатки — прикрепить поверх тента 
бельевыми прищепками полиэтилено- 
вую пленку. * 
А для желающих приводим несколько 
Г известных рецептов пропитки палаток. 


высушить. 


ся 
рез | Рецепты для пропитки Е 
Е: ` хлопчатобумажных тканей. 
Ния Водоотталкивающая промышленная 
оль- [ пропитка в аэрозольной упаковке 
асса «Пропитка для палатки». 
са с | © Намочить материал в 12,5 %-ном 
| растворе мыла, отжать, окунуть в насы- 
| |щенный раствор свинцовых или алю- 
миниевых квасцов, отжать, высушить. 
| ® Намочить материал в 40 %-ном ра- 
створе мыла, отжать, окунуть в 20 %- 
я НЫЙ раствор медного купороса, отжать, 


В Рецепт состава для обработки 
 прорезиненного капрона. 


® 1 тюбик резинового клея (50 г) раз- 
Вести в 200 г бензина и кисточкой на- 
НЕсти состав на’ материал. 
резентовые палатки проверены мно- 
ТИМИ поколениями туристов и в рекла- 
Мене нуждаются. Относительной новин- 
КОЙ в нашей является вход типа: тубус. 
ОЗможно, у некоторых возникнет чув- 
СТВО неудобства при таком входе и вы- 
Ходе Из палатки, но оно с лихвой оку-- 
ПИтся простотой и скоростью закрыва- 
„ИЯ И открывания входа, занимающего 
чего несколько. секунд, а также от- 
твием каких-либо молний, липучек, 
Вок или кнопок. | 
латок, изготовленных из проре- 


Е, 


водоотталкивающие | 


9 : Е АР м 


‚ зиненного капрона, есть один :недоста- 


ТОК — в них скапливается водяной кон- 
денсат. Чтобы с ним. бороться, необ- 
ходимы окна, расположенные на разной 
высоте, | А, 
_ А в конце еще один. совет; для того 
чтобы борта, а также верх передней 
И задней стенки стали воздухопрони- 
цаемы, рекомендуем, прежде чем сши- 


вать палатку, проварить их некоторое . 
время в воде. 


М. А. БАБУШКИН 


Как алюминий заварить? В процессе 
эксплуатации бывает, что выходят из 
строя детали из алюминия и его спла- 
вов. В условиях небольших мастерских 
заварить такие детали — целая пробле- 
ма. Бедь алюминий легко плавится, и 
при сварке на детали прожигаются та- 
кие дыры, что деталь впору сдавать 
в металлолом. 

Сварщик локомотивного депо стан- 
ции Сортавала Октябрьской железной 
дороги Виктор Анттила, применив ма- 
ленькую хитрость, освоил сварку тонко- 
стенных алюминиевых и дюралевых де- 
талей. 

Поврежденное место предварительно 
обезжиренной детали он прогревает в 
пламени газосварочной горелки, перио- 
дически прикладывая ‘к нагреваемому 


` месту... сухую сосновую дощечку. А как 


только дощещка задымит, начнет тлеть, 
нагрев прекращает и заваривает де- 
фектное место электросваркой обычным 
алюминиевым электродом. 
Механик же заринского лесокомбина- 

та, что на Алтае, Василий Павлович 
Павлов заваривает трещины на тонко- 
стенных алюминиевых деталях обычной 
алюминиевой проволокой, натертой®. 
хозяйственным мылом. у 
`Чтобы наждак не пылил. При работе 
на наждачных: и заточных станках ста- 
ночник» в прямом смысле этого’ слова, ` 
дышит пылью. Однако можно сделать 
так, чтобы наждак не пылил. Так, сле- 
сарь бийской сплавной конторы (Алтай- 
ский край) Василий Дьяченко перед 
установкой наждачного камня на стаг 
нок купает его в расплавленной кани: 


ири 


Ат ам 
что 1 Карь щес 1нне 
чев сорном А фе ^0 леспро Хов; 
тсутоти э Алексан 
рабоц 0 не кан гф ТОША 
ы веру А Н Оли ааырдот 
т , ющи копотДаКОВ маод 
НЫ Форме тор С 
б ( рны ИЛИ веретен. 
ЫЯв/ УГЕ 
у та инт 
Отан, АВ сная деталь обра» 
ан К и образом паждачные 
ДОольще полтора-два м 


Ю. г, ПРОКОПЦЕВ 


Извес ГНО, 
ГРафировать 
кая их 


ЧТО детей н животных (р0то- 
лУчше издали, не привле- 
чатлеть ЕИ что позволяет. запе- 
д ственное поведение. Однако 
при Изображение в кадре полу- 
Е мелким. Тут выручил бы теле 
объектив или дополнение к основному 
оОъектнву телеконвертер, который 
совсем несложно изготовить самим в 
домашних условиях. 

Телеконвертер — оптический элемент, 
который в 2925 раза увеличивает 
фокусное расстояние штатного объекти: 
ва. Помещают между аппаратом 
н объективом. При переноске отдельно 
он занимает места раза в два-три мень 
ше, чем телеобъектив. Наша конструк 
ция собирается из готовых доступных 
деталей, не имеёт подвижных частей, 
поскольку фокусировка производится 
самим объективом. При :®том сохра- 
няется возможность регулировать диа- 
фрагму, пользоваться светофильтрами, 
солнечной блендой. Конструкция рас- 
читана на аппараты типа «Зенит». 

Оправа / телеконвертера (рис, 1) 
собирается из двух свинченных вместе 

‚ удлинительных колец из комплекта 
для репродукционной съемки; исполь- 
зуются кольца № Ги 3 с присоедини- 
тельной резьбой М42Х |. Внутрь опра- 
вы помещено кольцо 2, на котором за-. 
креплена рассеивающая линза 9; Коль: 
цо 2 — пластмассовая крышка мет 
ром около 40 мм от СОБЗОрНЕН для хра- 
нения диафильмов, в центре которой 
вырезано * отверстие под окуляр от 
театрального бинокля, Центрирование 
плотная посадка этого узла в сбо- 


ЭТОМ 
чается 


его 


ре обвененивиются У 
полоской 4, нырезаниой из картона 
иной порядки 1 мм, Колечки 5 из И 
жа митеридляӣ препятствуют ТИ 
смещению кольца 2 с линзой, 
отреретия в детали 2-и ширина колет) 
будут определяться конструкцией и ы 
тичоской: силой использованного ра 
окуляра, Ме забудем, что все Й 


| Внутрер. 
пие поверхности должны Иметь черно 
матовое покрытие, Если не Найдутся 


подходящие краски, оклейте поверх 
ности черной бумагой, используемой в 
упаковке фотоматериалов, 

Собрав, согласно рисунку, детали /_ 
4, необходимо найти правильное поло. 
жение линзы-окуляра 8 относительно 
объектива, Для этого установите снаца. 
ла дистанционное кольцо последнего на 
бесконечность, а диафрагму — на 17586 
2 деления меньше максимальной свето. 
силы, Удаленные объекты должны рисо- 
ваться на матовом стекле вполне резко, 
В таком, случае будет обеспечен боль: 
шой диапазон фокусировки, С объекти: 
вом «Биотар», родственным «Гели- 
осу-44», получилась система с фокус- 
ным расстоянием примерно 135 мм, по. 
зволяющая фокусировать от бесконец- 
ности до 0,35 м. Последнее позволяет 
вести репродукционную съемку, ориги» 
нала размером от 5Ж7,5 см. Это 00. 
стоятельство весьма полезно при съемке 
на природе, когда можно, не меняя 
объектива, поймать лося в отдалении 
и тут же сидящую у ваших ног на ‘цветке 
букашку 


уложеннов Ко 


На обеих 

клепок ли{ 
из пластма 
гляются. П 
отогнутыми 
дотвратит 

аппарата. 7 
бой 1/4” м. 
ходным. ви! 
продаже. 


= 
: 
ЕУ. 
= 


У, Детали ПЕ 
ЯЛЬНОе поло. 
относительно 
овите снача_ 
оследнего на 
у на защ 
ІЛЬНОЙ свето- 
олжны рисо- 
зполне резко, 
спечен боль- 
и. С объекти- 
ным о «Гели- 
ма с фокус- 
о 135 мм, по- 
от бесконеч- 
ее позволяет 
ъемку ориги- 
см. Это 106° 
но при съемке 
о, не меняя 
в отдалении 
ног на‘цветке 


С 
ењ 


минавшееся небольшое начальное 
урагмирование обеспечивает‘ необ- 
имую резкость изображения. В боль- 
тве случаев съемки диафрагма 
жна варьироваться между этим и 
шими величинами зрачка объекти- 
а При полностью открытой диа- 

агме изображение получается замет- 
но смягченным и менее контрастным, 
что можно использовать для съемки 


Полезным дополнением к аппарату 


с телеобъективом или с телеконверте- 


ом, как в нашем случае, послужит 
рукоятка (рис. 2). Ее положение учиты- 
вает смещение центра масс вперед, от- 
чего устойчивость аппарата в момент 
фотографирования станет выше, умень- 
шится вероятность смазанного кадра. 
Рукоятку / с площадкой 2, к которой 
аппарат крепится штативным винтом 3; 
можно ‘вырезать из пластины, толщи- 
ной 2—3 мм из алюминиевого спла- 
ва. Ширина. рукоятки порядка 40 мм. 
На обеих ее сторонах с помошью за- 
клепок либо винтами крепятся шечки 
из пластмассы, все ребра которых скру- 
гляются. Площадку 2 следует снабдить 
отогнутыми вверх лепестками, что пре- 
дотвратит самопроизвольный поворот 
аппарата. Для штативных гнезд с резь- 


бой 1/4” можно воспользоваться пере- 


ХОдНЫМ винтом-гайкой, имеющимся в 
продаже, 


его номинальной 


} и 
А. В. ПОЯРКОВ 
ТРЕХФАЗНЫЙ ДВИГАТЕЛЬ И 220 В 


Часто возникает необходимость в 
подсобном хозяйстве подключать трех- 
фазный электродвигатель, а есть только 
однофазная сеть (220 В). Ничего, дело 
поправимое. Только придется подклю- 
чить к двигателю конденсатор, и он за- 
работает. К 

Емкость применяемого конденсатора 
зависит от мощности электродвигателя 
и рассчитывается по формуле ©= 
=66 Р мкФ, где С — емкость конден- 
сатора, мкФ, Р — номинальная мощ- 
ность электродвигателя, кВт. То есть 
можно считать, что на каждые 100 Вт 
мощности трехфазного электродвига- 
теля требуется около 7 мкФ электри- 
ческой емкости. 

„Например, для электродвигателя 
мощностью 600 Вт нужен конденсатор 
емкостью 42 мкФ. Конденсатор такой 
емкости можно собрать из нескольких 
параллельно соединенных конденсато- 
ров меньшей емкости: С=С. 6. 
2. 

Итак, суммарная емкость конденсато- 
ров для двигателя мощностью 600 Вт 
должна быть не менее 42 мкФ. Необ- 
ходимо помнить, что подойдут конден- 
саторы, рабочее напряжение которых в 
1,5 раза больше напряжения в одно- 
фазной сети. 

В качестве рабочих конденсаторов. 
могут быть использованы конденсаторы 
типа КГБ, МБГЧ, БГТ. При отсутствии 
таких конденсаторов применяют и элек- 
тролитические конденсаторы. В этом 
случае корпуса конденсаторов электро. 
литических соединяются между собой 
и хорошо изолируются. 

Отметим, что частота вращения трех- 
фазного электродвигателя, работающе- 
го от однофазной сети, почти не. изме- 
няется по сравнению с частотой враще- 
ния двигателя в трехфазном режиме. 

Большинство трехфазных электро- 
двигателей подключают в однофазнук 
сеть по схеме «треугольник» (рис: 1). 

Мощность, развиваемая трехфазным | 
электродвигателем, включе ў 
ме «треугольник», состав 


ный эле 


тажная (6) схемы 


н! 
Рис. 1. Принципиальная (а) и мо ктродвигателя в 


подсоединения трехфазного эле И 
однофазную сеть по схеме «треугол 


„же по схеме «звезда» (рис. 2). 

Чтобы произвести подключение по 
схеме «звезда», необходимо две фазные 
обмотки электродвигателя подключить 
непосредственно в однофазную сеть 
(220 В), а третью — через рабочий кон- 
денсатор (С,) к любому из двух про- 
водов сети. 

Для пуска трехфазного электродви- 
гателя небольшой мощности обычно до- 
статочно только рабочего конденсатора, 
но при мощности больше 1,5 кВт 
электродвигатель либо не запускается, 
либо очень медленно набирает обо- 
роты, поэтому ‘необходимо применять 
еще пусковой конденсатор (С,). Ем- 
кость пускового конденсатора в 9,5— 
3 раза больше емкости рабочего кон- 
денсатора. В качестве пусковых конден- 

‚ саторов лучше всего применяют элек- 
пролитические конденсаторы типа ЭП 
‚или такого же типа, как и рабочие 
конденсаторы. 


Рис. 2. Принципиальная 
подсоединения трехфа 
однофазную сеть по с 


(а) и монтажная (6) схемы 


зного электродвигателя в 
хеме «звезда» 


подключения трехфазного 
электродвигателя с а. конденса: 
тором С, показана на рис. о. 

Нужно запомнить: пусковые конден: 
саторы включают только на время за. 
пуска трехфазного двигателя,. подклю- 
ченного к однофазной сети на 2—3 с. 
а затем пусковой конденсатор отклю- 
чают и разряжают. р 

Обычно выводы статорных обмоток 
электродвигателей маркируют металли- 
ческими или картонными бирками с 
обозначением начал и концов обмоток, 
Если же бирок по каким-либо причи- 
нам не окажется, поступают следую- 
щим образом. Сначала определяют 
принадлежность проводов к отдельным 
фазам статорной обмотки. Для этого 
возьмите любой из 6 наружных выво- 
дов электродвигателя и присоедините 
его к какому-либо источнику питания, 
а второй вывод источника подсоеди- 
ните к контрольной лампочке и вторым 
проводом от лампы поочередно прикос- 
нитесь к оставшимся 5`выводам ста: 
торной обмотки, пока ‘лампочка не 3аї0' 
рится. `Загорание лампочки означает 
что 2 вывода принадлежат к ОДНОЙ 
Фазе. Условно пометим бирками начало 
первого провода Сі, а его‘конец — 

налогично найдем начало и конец вто 


Схема 


г а под 
ет 
оленин СУСС 

ой обмотки И 
и. кон 
начало 
Следующим 
определение на 
обмоток. Для 
способом подб 
ется для электр 
д0 5 кВт. Сое; 
ных обмоток эл 
ранее присоеди 
точку (использ 
включим двигал 
с использование 
| Если двигате 
ния сразу набер 
Тувращения, ЭТС 
ТОЧКУ попали вс. 


Обмотки. Если Пү 
| ИЛьно Гудит и р 
в инальную ца 
ервой о Мотке | 
80дЫ и С4.. 
К = 
ЩЫ первой об 
аҷал П 
юды © Олож 
мох 5 пом 
тары Д Лайте 


обмоток 
металли- 
рками с 
обмоток. 
е! причи- 
следую- 
›еделяют 
‘дельным 
ля этого 
ІХ ВЫВО- 
оедините 
питания, 
одсоеди- 
: вторым 
) прикос- 
там ста 
_ не заго- 
значает, 
к одной 
х начало 


нец ВТО: 


т Схема подсоединения трехфазного элект- 
` вигателя в однофазную сеть по схеме « 
в с пусковым конденсатором (©. 


у. 


ой обмотки и обозначим их С2 и С5, а 
ацало и конец третьей — СЗ и С6. 
Следующим и основным этапом будет 


тре- 


| определение начала и конца статорных 


обмоток. Для этого воспользуемся 
сп0собом подбора, который применя- 


| ется для электродвигателей мощностью 
Ро 5 кВт. Соединим все начала фаз- 
| ных обмоток электродвигателя согласно 
| ранее присоединенным биркам ‘в одну 


точку (используя схему «звезда») и 
включим двигатель в однофазную сеть 
с использованием конденсаторов. 

Если двигатель без сильного гуде- 
Пия сразу наберет номинальную часто- 
ту вращения, это означает, что в общую 
точку попали все начала или все концы 
Обмотки. Если при включении двигатель 
Сильно гудит и ротор не может набрать 
Номинальную частоту вращения, то в 
Первой обмотке поменяйте местами вы- 
ВОДЫ СГи Сд. Если это не помогает, 
КОНЦЫ первой обмотки верните в перво- 
Начальное положение и теперь уже вы- 
ВОДЫ С2 и С5 поменяйте местами. То же 
Самое сделайте в отношении третьей 


пары, если двигатель продолжает 
Гудеть, 


Рис, и 
4; Изменение направления вращения рото- 


а 
Ба однофазного двигателя переключением пус- 
вой обмотки 5 


‘ПО схеме «тр 


ля измен 
ния ротора 
гателя, включ 
достаточно тр 4 
тора (№) 


> 
Чтобы изменить направление враше- р 
ния трехфазного ` электродвигателя, : 
включенного в однофазную сеть по схе- 
ме «звезда» (см. рис. 2, 6), нужно 
третью фазную обмотку статора (№) 
подсоединить через конденсатор к за- 
жиму ‘второй обмотки (У). 

Направление вращения однофазного 5 
двигателя изменяют, поменяв подклю- : 
чение концов пусковой обмотки Ш 
и П2 (рис. 4). 

При проверке технического состояния 
электродвигателей нередко можно с 
огорчением ' заметить, что после про- 
должительной работы появляются по- 
сторонний шум и вибрация, а ротор 
трудно повернуть. вручную. Причиной 
этого может быть плохое состояние под- 
шипников: беговые дорожки покрыты 
ржавчиной, глубокими царапинами и 
вмятинами, повреждены отдельные ша- 
рики и сепаратор. Во всех случаях 
необходимо детально осмотреть элек- 
тродвигатель и устранить имеющиеся 
неисправности. При незначительном по- 
вреждении достаточно промыть под- ў 
шипники бензином, смазать их, очи- 


(Намазывая клей, поста 
| он ложился ровно, без п 


а ‚и ПЫЛИ. 
‘стить корпус двигателя от грязи И пі 


Чтобы заменить поврежденные пода 
ники, удалите их винтовым СЕО т 
с вала и промойте бензином мес И 
садки подшипника. Новый подшипи. 

нагрейте в масляной ванне до а. 
Уприте металлическую трубу, :Вну а 
ний диаметр которой немного пр З 
шает диаметр вала, во внутреннее ко С" 
цо подшипника и легкими ударами, р 
лотка по трубе насадите подшипн К 
на вал электродвигателя. После этог 
заполните подшипник на 2/3 объема 
смазкой. Сборку производите в обрат- 


ном порядке. В правильно собранном 


электродвигателе ротор должен вра- 
щаться без стука и вибрации. 


Ф. Ф. АКБЕРОВА 


КАРТИН 


из соло! 


Увлекательное занятие — инкруста- 
ция соломкой по фанере. К тому же 
соломку — этот природный материал — 
легко достать, а потом’ и подготовить 
для работы: очистить, разгладить но- 
жичком-скальпелем или утюгом и сло- 
жить в коробку. Конечно, есть и книги 
по инкрустации соломкой, но народные 
«рецелты» всегда проще и'доходчивей. 
На рисунке-автор знакомит читателей с 
одной из. своих картин. Ў 

Итак, рисуем или находим интере- 
сующее нас:изображение, Если понра- 
вился рисунок на открытке, то его с по- 
мощью эпидиаскопа (этот прибор есть 
в любой школе, где учатся ваши дети 
или учитесь вы) увеличиваем до нужно- 
го нам размера и переводим через ко- 
пирку (любого цвета) на поверхность 
фанерки. Последняя должна быть хоро- 
шо очищена шлифовальной шкуркой 
и намазана черной или коричневой 
гуашью, а затем столярным клеем, 
который продается в гранулах в хозяй. 
ственных магазинах, Клей замачи. 
вается в холодной воде на 1—9 ц, затем 
варитсяйна умеренном огне до густоты 
сметаны и наносится кисточкой ИЛИ 
тампоном из материала на поверхность. 


райтесь, чтобы 


олос. С 
клей должен целый день. охнуть 


Берем копирку · (е 
ЕН сли поверх 
или коричневая, то м 


: Кладем ее на 


Са 


~ ницами у. 


‚одного оттенка 


Же приклеиваются, Так 


В 
подгото 
нок. а 
И отложив фанеру с переве, 
исунком В сторону, займемся 
денным р # соломки к работе Су. 
а быть заготовлена впрок 
сте (нужно про 

в июле или авгу 278 ДЕЯ ыы 

арезать и посуши › Нож. 
ее нар далить колоски, узлы-коленца 
Если соломка сушилась в 


ья). 1 
и листья) хранит зеленоватый отте 


тени — она со 


тебля. 
оке чалом работы соломку сма. 
Перед на 


чивают водой, чтобы при глажении она 
не крошилась. При ЭТОМ соломку дер: 
жат в.левой руке, а нож в. правой и вы. 
прямляют расщепленную вдоль соломку 
острием. ножа, двигая его от себя 
вдоль волокон. Делаем это на какой 
нибудь не нужной нам фанерке. Вы- 
прямить расщепленную вдоль соломку 
можно й утюгом, прогладив несколько 
раз вдоль волокон с внутренней и внеш- 
ней сторон. 

Качественно обработанная соломка 
после выпрямления совьется ‘в кольцо, 
Подготовленную таким образом солом- 
ку подбираем по оттенкам: отдельно 
светлую, отдельно желтую, отдельно 
грязную ит. д. Выпрямленные СОЛОМКИ 
наклеиваем на папи» 
росную бумагу рядами, чтобы между 
ними не было пространства. Затем на 
другой лист папиросной бумаги солом- 
ку. с иным оттенком. { 

Берем лист бумаги, на котором'скопи“ 
рован рисунок, и на одну из вырезан: 
ных деталей рисунка . наклеиваем 
(эмульсией) ПВА заготовку с соломкой 
определенного оттенка. Зашедшую 3а 
Края рисунка соломку аккуратно обре- 
Заем. Деталь наклеиваем на фанерку © 
рисунком. Выбираем следующую деталь 
И снова наклеиваем. И так весь рисунок 


Можно сделать проще — сразу н 
чать работать с фанерой, на которую 
скопирован рисунок. 
ай Вавой рукой берем выпрямленную 

Роглаженную соломку определенной 
ата, смачиваем ее водой р 

ЛЬнЫм пальцем), прижимаем 049, 
острым ножичком-скальпелем на 0009 


Деленное 
место 
соломку. одн рисунка. 


НО, чтобы межд 
НИ сразу 


та. 
у ними не было просве к 


ленную фанеру и на нее пере, 


ять! 
Подгон „Ё 


К 

СВЕ Х 
Й “нию 
к другой надо аккур а и х 


поверхность фане 
крыта сверху ст 
10мки надо брать 
ви ширины и отте 
ВОК заклеен с 
альпелем 

РЕЖЬТе, если 


ладок ит 


олом 
(остр: 
нуж 


К: 


есколько 


ги внещ- =. 2 


поверхность фанерки у нас заранее по- 
крыта сверху столярным клеем. Со- 
ломки надо брать желательно одинако- 
вой ширины и оттенка. Когда весь рису- 
нок заклеен соломкой, тогда ножичком- 
скальпелем (острым его конном) про- 
режьте, если нужно, глаз рот, места 
складок и т, д. Картина готова. 

Осталось ее сверху покрыть бесцвет- 
НЫМ мебельным лаком (лучше матер- 
ЧАТЫм тампоном, внутрь которого по- 
ПОЖена ватка). Высохнет, тогда еще раз 
ПОКрыть, а затем и еше раз. 


К Св 
СЕЛЬ 


ЕДЕННЮ == | 


ских ХОЗЯЕВ 


ки Редство против слизней. Против та- 
Вредителей, как слизни (улитки), 


рекомендуется множество различных 
средств, между прочим, с успехом 
применяются разного рода приманки, 
о которых находим в «Вестнике Им- 
ператорского Российского общества са- 
доводства» (№ 5 и 6 1902 г.) следующие 
указания П. И. Қаменоградского. Так 
как слизни выползают обыкновенно из 
своих убежищ ночью, то вечером бе- 
рут какие“нибудь плоские сосуды, на- 
пример поддонники, вкапывают их в 
землю так, чтобы края были почти 
вровень с поверхностью земли, после 
чего наливают в поддонники снятое 
молоко (свежее, отнюдь не начавшее 
скисать). Молоко привлекает в боль- 
шом количестве слизней. Средство это 
известно уже давно и дает хорошие 
результаты. Еще лучше вместо молока 
употребить густое темное пиво, как это 
делается в Германии. Улитки необыкно- 
венно падки на пиво и, по всей ве- 
роятности, привлекаются его запахом, 
так как собираются в поддоннике 
массами или гибнут в самом пиве, 


или падают как бы в оцепенении по- 

близости. Каменоградский свидетельст- 

вует, что он сам испытал это средство 
> . 
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Я ы. Ста- 
_и получил прекрасные и после 
вить поддонники лучше ст ВОЗ- 
дождя и собирать улиток ‹ автор УПо- 
можно раньше. Названный средстве, 
минает еще об одном простом ЕЕ после 
“именно для приманки слизн овсяную 
дождя рассыпают по р едствам 
муку: В дополнение к этим ае я 
приведем еще одно очень ОВ ФАТЬо- 
котором говорится в «ВиШеНп то 
гісшёцге». Средство состоит в том, р. 
землю посыпают в два приема, В НИ. 
межутке 10—15 минут, известью: р 
ки чернеют и гибнут. Опыты пок ый 
` вают, что,. посыпав землю извест 
дня два подряд по утрам, можно совер- 
шенно уничтожить слизней. 

Способ охлаждения молока в жаркое 
время.'В жаркое время. молоко очень 
быстро скисает, и` там, где нет лед- 
ников (погребов, набитых льдом), 
весьма полезно знать, как предохра- 
нить молоко от быстрой порчи. 

Каждому известно, что лед от тепла 
тает, т. е. обращается в жидкое со- 
стояние, вода от тепла испаряется, т. е. 
обращается в парообразное (то же га- 
зообразное) состояние. То же самое 
происходит и с другими веществами; 
разница лишь в степени нагревания. 
Отсюда очевидно, что для превращения 
вещества из твердого состояния в жид- 
кое, из жидкого в газообразное необ- 
ходима затрата тепла. Известно также, 
что жидкости испаряются при всякой 
температуре, и для этого необходимую 

`теплоту отнимают от окружающей их 
среды. На этом законе природы и осно- 
ван способ искусственного охлажде- 
ния молока в жаркое время. Дела- 
ется это так. Молоко наливается в 
стеклянный сосуд — бутыль, кувшин и 
т. п. и закрывается крышкой. Кувшин 
с молоком ставится в таз, чашку с во- 
дой, покрывается кругом мокрым поло- 
тенцем, салфеткой, концы которых по- 
гружаются в воду. 


Вода из полотенца, салфетки станет 
беспрерывно испаряться; на место испа- 
рившейся будет, по нитям ткани ПОД- 
ниматься вода из таза, Е 


ат 
испарения воды необходима а ля 
последняя будет отниматься от кув 9 
на с молоком, т. е. молоко будет "А т 
еплоту, а следовательно, будет а 


. Чем быстрее идет охлаждение 
э. 


тем бол 


ее отнимается теплоты на это 

й на сквозняке, будет охлаждать, 
НЫЙ О заметнее, чем в помещении 
силь. нет движения Воздуха, так 


котором: 
Е движение воздуха ускоряет исп. 


рение. 


Приготовление настоящего 
турецкого рахат-лукума 


Рахат-лукум, являющийся ИЗлЮблен. 
ным национальным лакомством на всем 
Балканском полуострове, пользуется 
довольно широким спросом и у нас 
России. Но продукт, встречаемый в тор. 
говле под этим именем, не всегда бы. 
вает привозным, оригинальным, а про. 
изводится зачастую в Одессе греками 
и турками-переселенцами, выделываю- 
щими его кустарным способом. Сле. 
дует, однако, заметить, что промыш. 
ленники относятся к производству ра. 
хат-лукума далеко не с должной акку. 
ратностью, а потому гораздо жела- 
тельнее готовить это прекрасное лаком: 
ство домашними средствами, тем более 
что выделка его чрезвычайно простая 
и никаких особых затрат не требует. 
Получив к тому же запросы некоторых 
читателей относительно приготовления 
рахат-лукума, мы решили посвятить их 
во все тайны этого производства, тем 
более что` хороший продукт найдет себе 
всегда сбыт в любом фруктовом ма- 
газине. $ 

Необходимая посуда для приготов- 
ления рахат-лукума найдется всегда 
в любом хозяйстве и сводится к про- 
стому эмалированному котлу, могуще- 
му быть заменяемым латунным Та- 
ЗОМ из-под варенья. Кроме того, ну 
жен еще какой-нибудь сосуд для раз" 
ведения крахмала и тонкое волося" 
ное (так, называемое шелковое) сито 
для просеивания сахарной пудры: 
Наконец, для выделки настоящего 
фруктового рахат-лукума употребляет: 
СЯ второе волосяное сито, плетенное 
В двойную нитку и отличающееся 
прои ПРОЧНОСТЬЮ. Если же пра 
Я „В больших размер О 

ленной целью, то ДЛЯ пр 


ү= 

я фруктовой массы выгоди саа 
ротироч Н 

тельно И. 


от, Ускоряющую и облегчающую А 
ООСО ТЕНЕ корытообр 
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р елей, в ос 
. потреблять 1 
Что же ка 
стей, употреб. 
ном произво, 
к следующим 
‚Крахмал: г 
ния хорошего, 
ма заключает 
мого чистого 
Настоящий пи 
дованный под 
ляется в виде 
т | межд 
Руженно 
1Яется в виде 
ческих столе 


‚› а ПОТОМУ р ® 
у 
° ГОТОВИТЬ это пре н А 
у ши 
Машними средам з 
‘делка его чревата 
\КИХ Особых затрат й. 
ив к тому же затри ка 
лей относительно и 


28 ного лроволочного сита, оп 


Часть 


П 
ето 


равленного 


в дерево и вставленного в деревян- 


ную раму на ножках. Протирание 

оизводится небольшим валиком: из 
букового дерева или лучше из. резины, 
насаженным на длинную рукоять, 

Резиновый валик хотя и дороже, но 
зато гораздо меньше изнашивает сито, 
При работе горячая фруктовая мас- 
са сваливается в корыто и протира- 
ется валиком в подставленную чашку, 
Тем же самым способом можно про- 
изводить протирание готовой горячей 
еще массы, уже заправленной крахма- 
лом, если таковой был недостаточно 
аккуратно разведен водой и в нем об- 
разовались комки. Наконец, для выли- 
вания листового рахат-лукума употреб- 
ляются еще жестяные листы с за. 
краинами, которые уже для других 
целей, в особенности для жаренья, 
употреблять не следует. 

Что- же касается до составных ча- 
стей, употребляемых при вышеозначен- 
ном производстве, то они сводятся 
к следующим продуктам. 


„Крахмал: главное условие получе- 
ния хорошего, прозрачного рахат-луку- 
ма заключается в употреблении са- 
мого чистого пшеничного’ крахмала. 
Настоящий пшеничный крахмал, иссле- 
дованный, под микроскопом, представ- 


у ляется в виде небольших зерен, свя- 


занных между собой клейковиной. 
Невооруженному глазу он представ- 
ляется в виде продолговатых призма- 
тических столбиков с острыми краями 
(лучистый или кристаллический крах- 
Мал) или же в виде кусочков са- 
МОЙ неправильной формы. Последний 
ЗИД его содержит несколько боль- 
Шее количество клейковины, а потому 
0с0бенно пригоден для интересующих 
Нас целей. Весьма хороший продукт 
ПОлучается также из рисового крахма- 
2) самый же дешевый выделывает- 


“Я из картофельного крахмала. 
\ 


Я Сахар употребляется в дело голов- 


0 ‘самого высокого достоинства, 
его превращается в мельчайшую 
И просеивается сквозь шелковое, 

Ы Запасы мелкого сахара следует 
жать в жестянке или склянке с 
‘тертой пробкой, следя за тем, что- 
Ўни не сырели. 


_ ароматизации  рахат-лукума 


известную легкость, особенно ценимую 


высших сор употребляются различ-, 
ного сорта фруктовые пюре, 
тые сквозь сито. Очень твердые пло- 
ды требуют предварительного размягче- 

‚ Ния посредством растушивания в воде. 
средние сорта пюре не кладет- 


ся вовсе, они заменяются всецело 
ароматическими фруктовыми эссенция- 
ми и эфирными маслами, причем. 


рахат-лукум приходится слегка под- 
крашивать безвредными кондитерски- 
ми красками. Все эти составы мож- 
но приобретать в больших аптёкар- 
ских магазинах, Лучшие краски — это 
французские, завода «Бретон», обла- 
дающие значительной сконцентриро- 
ванностью и обходящиеся поэтому все- 
го дешевле. Наиболее же употреби- 
тельную красную краску можно так- 
же составлять домашним способом, 
для чего следует купить’ 4 части 
кошенили и растереть ее в фарфо- 
ровой ступке с | весовой частью ВИН- 
нокаменной кислоты и развести все 
постепенно 60 частями фильтрацион- 
ной воды. .Затем все хорошенько ки- 
пятят и сохраняют в’ плотно закупо- 
ренной бутылке. 

Для начинки рахат-лукума употреб- | 
ляется очищенный миндаль и для не- 

которых сортов — очищенные же орехи 

или ‘фисташки, нанизываемые, как 
четки, на крепкие льняные нитки. Пло- 
ды перед употреблением следует тща-, 
тельно отсортировать, отобрать более 
мелкие от крупных и нанизать каж- 
дый размер отдельно. Дело в том, 
что при правильной перенизке рахат- 
лукум сохраняет правильную форму, 
при употреблении же крупных и мел- 
ких миндалин поверхность его становит- 
ся бугорчатой и неровной. Как мин- 
даль, так и фисташки немедленно пос- 
ле очистки следует, опустить в холод- 
ную воду, чтобы они не почернели. 


Наконец, в высшие сорта рахат- 
лукума советуют прибавлять хотя бы 
небольшое количество трагантовой ка- 
меди или желатина. Если ГОТОВИТЬ 
продукт на одном крахмалё, то при- 
шлось бы заваривать массу слишком 


густо, что неминуемо должно отозвать» › 
ся на нежности готового рахат-луку- 


ма, камедь и желатин придают ей 


любителями. Оба названных клея | 


протер-: 


р Ук А 


водятся до гладкости в воде и ВЛИ 
ваются в сваренную массу. р 

"Что же а вет процесса И 
рахат-лукума, то он заключается 2 
следующем: отвесив положенное 
личество крахмала (примерн то 
1 лот=1!/32 фунта), его залива 
"9 стаканами холодной воды и дают 
ему постоять так некоторое ВИ 
Затем варят сироп из 2 стака 
нов воды и 2 ф. (2 фунта) сахару, 
тщательно очищают его от пены, и ког" 
) да сироп сделается совершенно про- 
`’зрачным, то вливают в него разве- 


неотступно. Когда масса настолько 
уварится, что будет отставать от краев 
и стенок сосуда, то ее снимают с огня, 
прибавляют краски и ароматы, хоро- 
шенько вымешивают до гладкости и 
выливают ее на приготовленный лист, 
после чего. выносят на холод. Ког- 
да же масса хорошенько застынет и за- 
твердеет, то. ее нарезают на кусоч- 
ки и обваливают их поаккуратнее в 
сахарной пудре. 

Несколько иначе производится фор- 
мование фаршированного рахат-луку- 
ма. 2. 

Масса здесь варится несколько пожи- 
же, котел с нею ставится в другой 
сосуд с кипятком, чтобы она все вре- 
мя оставалась бы теплой. В массу 
опускают поочередно нити с нанизан- 
ными миндалями и сейчас же их под- 
вешивают, пока масса на них не за- 
твердеет. Затем оставшуюся массу 

‚ подогревают, аккуратно размешива- 
ют и вновь опускают в нее нитки 
с миндалем. Так. повторяют, пока ра- 
хат-лукум не приобретет должной тол- 
щины, тогда ему дают хорошенько 
просохнуть и, осторожно вытянув нит- 
ку из середины, обваливают получен- 
ные цилиндрические куски в сахар- 
ной пудре. 

Вот несколько испытанных рецептов 
для приготовления рахат-лукума. 


1. Яблочный рахат-лукум: (1 с) 
Взять 2 ф. антоновских яблок 


3 » наре- 
зать их кусками вместе с кожей, 209, 
бавить полфунта сахару, несколько 


ложек воды, 


протушить в кастрюле 
сито. 
' 6. воды (1 бутылка 70 а 


о 5 лотов, 


денный до гладкости крахмал, мешая. 


р очное пюре и запра ул 
ожить яблочн ВИТЬ 
ВЕ 5 лотами рисового или пшенич. 
ного крахмала, Уварить до нужной 


Можно брать всего толь си! 
ЕИ ол ОС 
сколько листиков распущенного жела, | ў ЧЕСТВЕН! 
тина? Сняв массу © “ОГНЯ В Нос КАчЕСТВЕН 
вают по желанию 2—3 капли лимо а к — < 
ного масла и поступают дальше, ка, Вода оду 
было объяснено выше. Этот рахат. ских ПР в 
лукум ничем не подкрашивается оо еняется (6 
вершенно таким же образом варится ттрафни, 
продукт из черной смородины, абриког основного р 
ВИ Е Г З ЯНИ светочу 

9. Земляничный и малиновый рахат. приготовлен 
лукум (1 с.) готовится по пре воров, ИХ ©: 
дыдущему рецепту, но ягоды для них ри, промеж 


не растушевываются, а протирают. 
ся в сыром виде. Масса требует лег. 
кой подкраски в красный цвет раство, 
ром кошенили. 


3. Миндальный рахат-лукум (2 с.) 
готовится как предыдущие, но фрук- 
товой массы` в него не кладется, 
тесто ароматизируется после варки. 
несколькими каплями масла из горь- 
ких миндалей. Прибавку эту надо про- 
изводить с большой осторожностью, 
потому что вследствие содержащейся 
в нем синильной кислоты масло это 
может представлять собою сильный 
яд. Нужно поэтому покупать исклю- 
чительно только самый дорогой сорт 
его, и притом в магазинах, вполне 
заслуживающих доверие, на которые 
можно вполне положиться, что они дах Вз 


ПИТЬ ВЫСОКОК 
и цветного н 
‚фотоизображ 
нет, то даже 
жидает неуда 
приступить к 
лов, необході 
узнать о свой‹ 
Цель данной с 
фу правильно 
ка, возникшег 
и ре 

авиті 


дут хорошо очищенный продукт. атвори ОСТ 

Совершенно точно таким же обра’ есед - б зе 
зом готовятся рахат-лукум ванильный Одну Но 
(подкрашивается в · бледно-розовый Юва (коло 
цвет), лимонный (подкрашивается В мз) а Е дева 
желтый цвет шафраном) и розовый нич Тьев. 
причем прибавляются соответствую: "Мей) скую 
щие масла и эфирные эссенции Нанна 8 бор 
Наконец, по этому же рецепту МОЖ алая бидист 


НО готовить все торговые сорта 2 Ат. Зован 
р ают ная 


Хат-лукума с ароматом различных № Во А 
ОА РЕ Е. подкрӣ“ ных у, < 
шивают в соответствующие, цвета. › м солено, 
из особенно аккуратно следует а ок цент 
ВОДИТЬ обсыпку массы мелким тн анскор 70; 
и так как иначе она. буде? цам М, В З: 
Е еа приклеиваться К пат бе Ричи 
сыпан У коробки. Обыкновен дают р 


Су кускам рахат-лукума асус 
Ь несколько дней в Тепло и — 


посто 


Т А МОСИНА 


'АЧЕСТВЕННАЯ ВОДА — 
КАЧЕСТВЕННАЯ ФОТООБРАБОТКА 


Вода — один из важнейших химиче- 
ских продуктов, который широко при- 
меняется в черно-белой и цветной фо- 
| тографии, Она используется в качестве 

основного растворителя при изготовле- 

нии светочувствительной эмульсии, для 
приготовления обрабатывающих раст- 
воров, их охлаждения или подогрева, 
при промежуточных и окончательной 
|  промывках фотоматериалов. Без доста- 
№ точно чистой воды невозможно полу- 
| _ чить высококачественного черно-белого 


Я ветного негативного и позитивного 
т К 


> - фотоизображений. И если чистой воды 


Ы в ңер вр нет, то даже опытных фотографов под- 
атизеруется ЭХ жидает неудача. Поэтому, прежде чем 
и каплями мий Ор приступить к обработке фотоматериа- 
лов} необходимо как можно больше 
5 рибавку зу | узнать о свойствах испол ьзуемой воды. 
р ОЙ он Цель данной статьи — помочь фотогра- 


) Вследствие сох г фу правильно определить причину бра- 
АЛЬНОЙ КИСЛОТЫ Ка, возникшего при обработке, распо- 
а ставлять (0000 ША знать примеси в воде и по возмож- 


И ности избавиться от них. 
у поэтому 100% В. | 
только м РАЗНОВИДНОСТИ воды 
х в. 

том я ео, ЕБ Взависимости от содержания в воде 
юших А ПЕ растворимых веществ и различных при- 
тие полож Н | Месей ее обычно подразделяют на при- 
А очиШеН? {| родную (колодезная, ключевая, сне- 
9 точно _Говая, ‘дождевая, морская и минераль- 
но Я), питьевую (водопроводную), 


Техническ ую (для промышленных 
елей) илабо раторную (дистилли- 
Рованная, бидистиллированная и деми- 
‘“рализованная). Пресной водой 

тают воду, содержащую до Я „г/л 
ЛИЧНЫХ солей, солоноватой — до 
о Т/л, соленой — свыше 25 г/л. На- 
Мер, концентрация солей в. морской 
океанской воде колеблется от 8 

г/л. В силу известных эколо- 
ких причин сегодня практически 
УЩествует абсолютно чистой ВОД 
ше за такую принималась ДОДЕ, 
талая снеговая). Наиболее ни 7 
еством отличается в наше врем 


“а затем их вновь обваливают 
сахаре и укладывают для хранения. 


вода в сельской. местности из-за за 
грязнения отходами животноводческих 
‚ферм и удобрениями с полей, а весной, 
Во время таяния. снега, водопроводная 
вода в городах. Ў 
Природная вода: Фотографы в сель- 
ской местности наиболее часто поль- 
зуются водой из, колодцев, рек и озер. 
сли она не загрязнена отходами раз- 


личных предприятий, то в ней обычно ' 


содержатся различные растворенные 
соли (бикарбонаты, хлориды и сульфа- 
ты кальция, магния, натрия и калия), 
мелкораспыленные частицы (песок, гли- 
на, свободная сера, окислы железа), 
органические вещества (продукты раз- 
ложения гниющих растений, бактерий 
или животных), растворенные газы 
(воздух, сероводород, углекислый газ 


или аммиак). Для очистки природной . 


воды применяют отстаивание и 
фильтрование (удаляют песок, гли- 
ну и другие нерастворенные частицы), . 
кипячение (удаляют различные мик- 
роорганизмы). Растворенные в сырой 
воде соли кальция и магния обуслов- 
ливают жесткость воды. Временная 
жесткость, вызываемая в основном при- 
сутствием в ней гидрокарбонатов каль- 
ция и магния, устраняется кипячением 
или добавлением в`нее специальных 
водоумягчающих веществ. Постоянная 
жесткость, обусловленная сульфатами 
и хлоридами кальция и магния, устра- 
няется перегонкой (дистилляцией). 
Вода, содержащая в себе много солей 
кальция и магния, называется жесткой, 
а содержащая ‘мало таких примесей — 
мягкой. Жесткая вода затрудняет про- 
текание многих фотопроцессов, напри- 
мер, вызывает появление на фотоплен- 
ках кальциевой сетки. Наиболее пред- 
почтительна ‘для фоторабот мягкая во- 
да, но и она иногда может привести 
к Появлению брака, например к излищ- 
нему набуханию эмульсионного фото- 


х 21 я в 
слоя. Жесткость воды выражаетс 


условных единицах — градусах В 
кости (французских, немецких), ете 
мг-экв/л. Воду, имеющую общую тв 
кость менее 10 немецких градусов, Е 
зывают мягкой (например, вода в ин 
Неве), от 10 до 20 градусов — уме 
ренной, более 20 градусов — 0Ч 
жесткой. . . Ў к у 
Водопроводная вода. Городской 20, 
тограф в отличие от своего сельског 
коллеги в основном использует пить- 
евую воду, которая поступает в квар 
тиры по водопроводным трубам. В раз- 
ных городах и населенных пунктах она 
не равноценна ‘по своему качеству, так 
как зависит от своего! происхождения 
и способов’ очистки“ применяемых на 
водоочистных станциях. Качество пить- 
евой воды контролирует санитарно-эпи- 
демиологическая служба. Анализ полу- 
ченных ею результатов по целому ряду 
показателей должен соответствовать 
требованиям ГОСТа 2874-82 «Вода 
питьевая». Вот некоторые ее основные 
нормативы; запах — 2 балла (по пяти- 
‚ бальной шкале); привкус — 2 балла; 
цветность — 20°; мутность — 1,5 мг/л; 
осадок — отсутствует, водородный по- 
казатель — 6,0—9,0; остаточный хлор 
свободный — 0;3—0,5 мг/л; связанный 
хлор — 0,8—1,2 мгул; аммиак (по азо- 


ту) —2 мг/л; нитриты (по МО») — 
3,3 мг/л; нитраты (по МОз) — 45 мг/л; 
железо — 0,3 мг/л; молибден — 
0,25 мг/л; фтор — 1,2 мг/л; кадмий — 
0,001 мг/л; коли-индекс (число бакте- 
рий группы кишечных палочек в 
1 л) —3 


‚ Практически все приведенные данные 
нормируются по количеству «не боле». 
В ‘отдельные времена года (снеготая. 
_ Ние, паводок, гниение водорослей и пр.) 
В воде часто возникают специфические 


Ў 
ивкусы, которые не снижа. 


и пр 2 
бработке воды `(отстаива 


ние при возде 
и первичное 
И обеззар 
рованием). 


очных прод фор. 
о льдетид, который, к сожалениюот 


делить ‘сложно. Несмотря на очистку, 
водопроводная вода содержит также 
кислые, углекислые соли кальция и маг. 
ния, сернокислые и солянокислые соду 


ЕИ металлов, различные стериализую. 


щие добавки (хлор, гипохлорид и др.), 
окислы железа. А 

Вода для фотоцелей. Вода, которая 
применяется для приготовления фото- 
растворов и промывки фотоматериалов, 
должна быть бесцветна, прозрачна и 
не иметь специфического запаха. В ней 
не место веществам, вредным для про- 
цессов обработки фотопленок и фото- 
бумаг. Подобные вещества, вступая во 
взаимодействие с реактивами, входящи- 
ми в состав обрабатывающих раство- 
ров, изменяют фотосвойства последних, 
вызывая ухудшение качества’ получа- 
емого изображения. 

Для фоторабот рекомендуется приме- 
нять воду, практически не уступающую 
по своему качеству питьевой. Однако 
водопроводной воде часто присущи ко- 
лебания состава и температуры. Поэто- 
му питьевая вода не всегда бывает 
пригодна для фотообработки.. Это свя: 
зано с присутствием в ней избытка хло- 
ристых и фтористых соединений, угле 
кислого кальция, органических веществ, 
железа и других продуктов, а также 
взвешенных и окрашенных частиц. 


Вот нормативы, предъявляемые К 80- 
де, используемой для фотоцелей (все 
показатели приведены в ч/млн): пой 
ное отсутствие окрашенных и взвешен 
ных частиц, растворенных твердых вё 
ществ может быть не более 250 Ч/МЛЙ 
кремнезема — 20, хлоридов — 25 (для 
черно-белой фотографии) и’ 10 (22 
цветной фотографии), меди — 0,1» 0 
карбонатов — 150, сульфатов — 20 
о ьФидов — 0,1, жесткость (Саб0) Е 
ды рН р: Водородный показатель У в 

р" должен быть в пределах 7,0 — 
ема 1езианская вода, часто пр ото: 
пабе етом в профессиональных 07. 

Раториях, содержит железа 90 


именя° у 


И кость ие 
ологическому 
одорослей) | 
мнстке. о 
фльшой фотолаб' 
бети сложный ЭК 
зуемой воды, кото 
ших затрат време! 
нального оборуд 
Этот анализ вклю 
ление температуры 
юсти, запаха, вку‹ 
10чноСтИ), расте 
жесткости, .содержг 
ТИЦ, 

Цветность оп 


фоторабот каа 
ду, практички уда 
ему качеств) отац 
оводной воде ЧАТ 
я состава Те 

љевая 801 # н] 


Г. 


ваю 


м речная. Марганец же е 
е железа, но он. ре» 
рле, Для фотоцелей обычн 


Лее 20 немецких градусов. 


ЭКСПРЕСС-АНАЛИЗ ВОДЫ 
ДЛЯ ФОТОЦЕЛЕЙ 


В промышленных условиях вода под- 
вергается физическому (температура, 
прозрачность, вкус, цвет, запах), хими- 
ческому (реакция воды, присутствие 

| органических и химических веществ, 
жесткость и некоторые другие), микро- 

биологическому (наличие бактерий и 
водорослей) анализам и, конечно, 

очистке. В домашних условиях и в не- 

большой фотолаборатории удается про- 
вести сложный экспресс-анализ ИСПОЛЬ- 
зуемой воды, который не требует боль- 
ШИХ затрат времени и применения спе- 
циального оборудования и реактивов. 
Этот анализ включает в себя опреде- 
ление температуры, прозрачности, цвет- 
ности, запаха, вкуса, кислотности (ще- 
(704н0сти), растворенных веществ, 
ЖЕСТКОСТИ, содержания взвешенных ча. 
СТИЦ. 

Щветность определяют по окраске 
100 мл воды, налитой в бесцветный 
стакан и рассматриваемой на фоне бе- 
ИГО листа бумаги. Если она имеет 
темный цвет, то это говорит о присутст- 
ВИИ в ней разлагающихся органиче- 
СКИХ веществ, красная или желтая 
Окраска — глины, железа йли некото- 
рых органических веществ. Подобная 
Вода не подходит для фоторабот даже 
осле кипячения и отстаивания. 
розрачность воды устанавли- 
т, глядя на шрифт из книги сквозь 
СЛОЙ воды высотой 20 см, налитой в 


бесцветный стакан: все буквы в строч- 
к 


ах должны хорошо читаться. Присут- 
Вие хлопьевидных осадков, комков и 


"инок говорит о загрязнении воды 
из 


Вестковыми осадками, илом, песком 
Я глиной. Все эти примеси *вызы- 
аЮт появление мутности. 

пах воды улавливают при тем- 
атуре 20 и 60 °С. Гнилостный за- 
Товорит о присутствии сероводо- 
Такая вода для ‘приготовления 
оров не пригодна. . 
ус о. после пятими- 


ще вред- 
реже присутствует 


в. о приме- 
`’няется вода, жесткость которой не бо- 


нутного кипячения воды и ее охлаж- 


дения до 20—95 °С, Гнилостный вкус 
укажет на продукты распада животных 
и растительных организмов, соленый — 
на присутствие поваренной или других 


НИЯ, вяжущий — солей железа, сладко- 
ватый — гипса. 

Посторонние частицы фикси- 
руют, наливая воду в сосуд и дав осад- 
ку отстояться, затем ее фильтруют. 

Жесткость воды в домашних усло- 
виях находят весьма просто — намыли- 
ванием. Если мыло плохо мылится и 
не дает пены, то в воде присутствует 
двууглекислая и едкая известь. Очень 
жесткая вода не пригодна для раство- 
ров. 

Реакцию воды (кислотность — 
щелочность) устанавливают с помощью 

лакмусовых полосок: синяя в присут- 
ствии кислот краснеет, а красная в при- 
сутствии щелочей синеет. Помощь в 
этом могут оказать и специальные ин- 
дикаторные бумаги для определения РН 
различных жидкостей. 

Соли трехвалентного желе- ! 
за учитывают с помощью роданистого 
калия. Водный раствор роданистого ка- 


лия в присутствии следов трехвалент- < 


ного железа окрашивается в желтый, 
а при больших количествах.— в крова- 
во-красный цвет. Этот тест служит и для 
предварительной проверки воды на со- 
держание железа в ней. 


СПОСОБЫ ОЧИСТКИ ВОДЫ 


Улучшить свойства воды, применя- 
емой в фотографии, можно механиче- 


ским путем (фильтрация) или ХИМИ- Ў, 
ческим (кипячение, перегонка, прибав- е 


ление‘ химических реагентов). 
Фильтрование помогает из 
лодезную и речную воду от 


Але 


4 


‘ния коллондным железом и Я леска 
скими веществами, от примесе г уда- 
н глины. Примеси из такой воды а 
ляют с помощью фильтрования Чи 
активированный уголь. Применяют р 
личные виды бумажных (рис. Фильтр 
ных или пористых фильтров. Фи ки 
с ячейкой диаметром 50 мкм зад ВА 
живает механические примеси, харора 
способны повредить набухшую 0297 
эмульсию при обработке фотоматери 
лов. Самые простые фильтры — вата, 
губка, фильтровальная бумага илн сло- 
женная в два-три слоя марля. 
Кипячение воды устраняет жесткость, 
обусловливаемую присутствием в ней 
двууглекислых солей магния и каль- 
ция, удаляет имеющиеся в ней газы 
и летучие вещества, униутожает все- 
возможные бактерии, которые при хра- 
ненин фотоматериалов могут оказать 
вредное влияние на фотослой. При ки- 
пячении карбонаты разлагаются и осе- 
дают на ‘стенках посуды в виде на - 
кипи. Выпавшие же после кипячения 
в осадок соли удаляют фильтрованием. 
В сельской местности природную воду 
прежде всего фильтруют, потом кипятят 
около 20 мин, затем повторно фильт- 
руют и вновь кипятят. В городских 
условиях водопроводную воду сначала 
отстаивают, а потом дважды кипятят 
для более полного удаления солей и 
кислорода, окисляющего проявитель 
при длительном хранении. Чистая вода 
нейтральна, и ее рН=7,0. 
Дистилляция. Для приготовления 
растворов и окончательного ополаски- 


Рис, 1. Простейшие Фильтры для во 
тывающих растворов: а — вата; 


ды и обраба- 
ВЕН 
_ Мажный фильтр; в — складчатый фу 010 бу- 


Фильтр из бу- 


маги (ускоряет процесс Фильтрования) Ў 


1), тка-, 


работанных "фотоматериалов 
юг. дистиллированную воду, 
применя ют однократной перегонкой 
Ее получа ных приборах — дистил. 


ь И 
‚в специал При двойной перегонке по. 


ах. 
о бидистиллированную воду. Во. 
лу 


тсшей степени очистки — демине 
Да ве ованная — получается с ПОМОЩЬЮ 
р 


ол. У 
менных См И 
о не реагенты. Сильно загряз: 


О природную воду перед исполь. 


ненну! 
даним сливают, а мутность устраз 
няют добавлением к воде 1—4 г/л алю. 


мокалиевых квасцов. Выпадающий сту. 
денистый осадок увлекает при своем 
осаждении легкую муть и различные 
взвешенныё в воде частицы, бактерии 
и некоторые органические вещества, 
После отстаивания (несколько часов) 
воду сливают, фильтруют и кипятят, 
Однако добавлением квасцов нельзя 
удалить растворенные в воде соли. На- 
личие небольшого количества квасцов 


‚ в проявляющих и фиксирующих раст- 


ворах, используемых в черно-белой фо- 
тографии, не оказывает отрицательно- 
го влияния на обработку фотоматериа- 
лов. При.другом снособе очистки в во- 
ду добавляют натриевую соль щавеле- 
вой кислоты до тех пор, пока не прекра- 
тится образование осадка. Для осажде- 


ния кальция и магния используют раст- 
воры `фосфорнокислого и сернистого 
натрия. Введение в’загрязненную воду 


0,03 % -ного раствора марганцовокис- 
лого калия также способствует ее очи- 
щению. Если розовая окраска воды че- 
рез 15 мин не исчезнет, то очистку 
считают законченной, так как сероводо- 
род, соли азотистой кислоты, закись 
железа и другие вещества окислились 
И стали безвредными для фоторабот. 


Компактные устройства. Наиболее 
эффективный метод очистки: воды — 
магнитная Обработка, то есть конди 
ое ование воды в магнитном поле. 
ки аа Установки для подобной очист: 
трона Используются в кинофото: 
от 10 К и позволяют получать 
мощью м р воды в минуту. С Па 
ся ИНОЙ обработки изменяет 
Кальция К кристаллизации карбонати 
щиеся Е Ристаллы СаСОз, выделяю 
Имеют З Кондиционированной вод 
предста ‚Не кубическую форму’. Я 

ВЛЯЮТ собой плоские тонкие 


|" ‘абатывать д 
т обработки 


бить и другое 
нльтр «Родни! 


пользуется Фф 


ае 


>: 


ые хлопья, рассеянные в жид- 
снежн Они не оседают на дне и стен- 
КОСТЕ ков, а легко уносятся с пото- 
ках оды. Тонкий слой налета из осев- 
КОМ № сталликов на поверхности фото- 
ШИХ Ч легко стирается рукой. 
Ленк гое достоинство этого метода — 
можение роста различных биообра- 
аний. Для небольших фотолабора- 
зов й подходят два типа устройств для 
И оигной обработки воды — С0-2 и 
ОЗ (рис. 2), выпускавшихся в Ле- 
нинграде. Эти устройства отличаются 
| друг от друга лишь внутренними диа- 
"метрами подсоединяемого шланга (12 
| А М 16 мм соответственно) и способны 
нваку Нид | Кие Му обрабатывать до 10 л воды в минуту, 
д06 Филу аы ў Для обработки воды легко приспосо. 
аВлени уют у х бить и другое устройство — бытовой 
Раство ем № № фильтр «Родник-3» (рис. 3). В нем 
Ренные КУ используется фильтрующий слой угля, 


тор 


› Не Оказывае 
НИЯ на обработку ли 
ри. другом способе сат 
авляют натриевую сов 
лоты до тех пор, тат 
‚бразование осадка Дита 
льция И магния НЫ 
осфорнокислоо и 


- Бытовой фильтр «Родник-3» 


который удаляет из водопроводной во- 
ды посторонние привкусы и запахи. 
Контактный водоочистительный фильтр 
«Турист-2М», выпускаемый в Электро- 
стали, — надежный помощник в фотопо- 
ходе и в домашних условиях. Он обес- 


р чин д о т = —— ———— лиа. 


так печивает полное обеззараживание и 
алия 030 очистку воды из открытых водоемов, 
Т Если р очищает водопроводную воду от соеди- 
МИН не ой нений железа, фенола и гуминовых со- 

4 закончен! единений, устраняет привкус и запах. 
Т 
лй 1307, 

С уг 
ай рей КАЧЕСТВО ВОДЫ 

ИТ бе И ФОТОРАСТВОРЫ 

пакт, м Общие требования 

тиВНЫ Все химико-фотографические процес- 
ы ая сы обработки черно-белых и цветных 
тн 


фотоматериалов — проявление, фикси- 
рование, отбеливание, усиление, ослаб- 
ление, тонирование и промывки — тре- А 
буют большого количества чистой воды, 
Если же вода содержит вредные для 
фотопроцессов вещества (например, 
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УЕ т- 
А Промывка фотоснимков с ОВ 
"88 для магнитной обработки воды С 


ай сам № о 


о, свинец и др.), то послед: 
модействуя с растворенными 
абатывающих растворах реакти- 
вамі менят нормальное протекание 
процессов, необходимое для высокока- 
чественной обработки фотоматериалов. 
Самая непостоянная по своему хими- 
ческому составу вода бывает весной, 
когда талые природные воды прини- 
мают грязный снег и городская вода 
сильнее всего хлорируется. Талые весен- 
ние воды отличаются большой мяг- 
костью и часто служат причиной порчи 
слабозадубленных черно-белых и цвет- 
ных фотоматериалов: ретикуляции и 
сползанию эмульсионных фотослоев. 
Поэтому весна — наиболее трудный для 
фотографов, особенно «цветников», пе- 
риод года. 

Приготовление обрабатывающих фо- 
торастворов — важный этап в системе 
обработки всех типов фотоматериалов. 
Вода для этой цели должна быть бес- 
‘цветна и прозрачна, приятна на’ вкус 
и не иметь запаха, ее рН=7,0. Для 
составления растворов применяют воду 
нормальной жесткости (5—7 мг-экв/л) 

“при пересчете на ионы кальция. В сель- 
ской местности для приготовления раст- 
воров обычно используют природную 
воду. Она бывает и жесткой, и мяг- 
кой. Лучше отдать предпочтение мягкой 
воде, которая содержит лишь около 
0,04 % растворимых солей. Мягкая во- 
да уменьшит образование различных 
осадков на фотоматериале. Очень 
жесткая вода затруднит приготовление 
фоторастворов, особенно проявителей, 
так как из нее в осадок на стенки и дно 
проявочного оборудования и поверх- 
ность фотоматериалов выпадают кар- 
бонат, сульфит, фосфат, борат кальция 
и соли кремния. 


Природн в коллоидальном состоя. 
указывает опалесцирующий 
‚ Сера обычно вызывает об. 
разование Поэтому воду, в которой 
МООИ Е сера, необходимо очень хо. 
О рот тогда из нее испа- 
БОШИ енота а коллоидальная се. 
РИО ДниВиИВЬ в хлопья, осядет на 
В сосуда. Ее удаляют с помощью 
фильтрования. ; 7 

Водопроводную воду, предна“ 
значенную для приготовления Ффото- 
растворов, предварительно в течение су. 
ток отстаивают для удаления из нее 
хлора и некоторых других растворенных 
газов, а также осаждения окислов же- 
леза. После этого воду над осадком 
сливают и дважды кипятят. Подготов- 
ленную так воду хранят в чистой бу- 
тылке с плотно закрывающейся проб- 
Кой. 

Идеальной для приготовления всех 
видов фоторастворов является ди- 
стиллированная вода. В домаш- 
ней фотолаборатории ее можно заме- 
нить водой, полученной во время раз- 


морозки морозильной камеры холодиль- 
ника. Вода, полученная из растаявшей 
снеговой шубы, практически не содер- 


жит никаких 


Для цветных фотоматериалов 060- 
бенно вредно присутствие в воде солей 
кальция. Их присутствие в желатине 
эмульсионных слоев цветных фотома- 
териалов обычно приводит к образо- 
ванию кристалликов углекислого каль- 
ЦИЯ, которые создают видимость повы- 
шенной зернистости цветного изобра- 
жения. Чтобы этого не произошло, в 
черно-белый и цветной проявители вво- 
ДЯТ специальные умягчители ВОДЫ: 
М-23 (трилон Б, динатриевая соль эти- 
М9 о интетрауксусной кислоты) или 
годаря сксаметафосфат натрия). Бла: 
во введению этих веществ связь“ 
Э коны кальция и магния, содер: 
УБА В воде, концентрация ионов 

Шается и осадок не выпадает 


становимся ИИ 
по а влияний 
различных п дробнее н : 


иготовлен орастворов» 
на качеств ия фотор 


черно-белого и цвет 
й. | 


минеральных примесей, 


Раў 
ая вода очень часто со 


химической вуали на фото. 


римесей, содержащихся И 


т, Соли м. 
оти шодомате 
гае когда они 
(ольшом Колич 
В случае есл 
пользовать боле 
отовления про: 
приготовления 
вор над отстоя 
явитель, конечнс 
сколько бедне 
јмекислыми сол 
Мет значение . 
вленных прояв 
е Кальцие 
ороне не 


ВО 


гат 
Иботанных в т 
"88 белые” 
Ме. осадки мат 
Если 
сер М прояву 
Јльр Ирую 

Ки 


лая фотография 


и негативные и позитивные про: 
ли будут приготовлены на жест - 
ой воде, то на поверхности черно- 
О изображения (негатив и фотоот- 
| едаток) возможно осаждение кальцие- 


А х солей (СаСОз и Са3О.). Обра- 
№№ овшаяся кальциевая (Сатет 
во Зов й сеткообразный налет — пред- 

4 не собой мелкие кристаллики уг- 

того кальция, который образовал- 
е, оти взаимодействии углекислой ще- 
е почи, входящей в состав проявителя, с 

Рых солями кальция, содержащимися в во- 

© 


де Негативное изображение, рассмат- 
иваемое на просвет, словно покрыто 
сеткой. Соли магния осядут на поверх- 
ности фотоматериалов лишь в том слу- 
чае, когда они имеются в воде в очень 
большом количестве. 

В случае если нет возможности ис- 
пользовать более чистую воду для при- 
тотовления проявителей, то после их 
ЯВЛЯ приготовления применяют лишь рас- 

№ 5 ти 
Ванная вода Ваш твор над отстоявшимся оком „Про- 
боратории блоко ЯВИТелЬ, конечно, В Оа Ср чае О 
М ВАнесколько беднее сульфитом натрия и 
‚ полученной во С углекислыми солями. Однако это будет 


Розильной камед ИИ иметь значение лишь для сильно раз- 
‚ полученная 13 рат 8 бавленных проявителей. Заметим, что, 
убы, практически Е Кроме кальциевой сетки, на эмульсион- 
ИХ минеральных П ої стороне негатива или позитива, об- 


работанных в проявителях из очень 
7 жесткой воды, могут образовываться 
серые, белые, матовые и другие соле- 


> вые осадки. 

сут Е Если в проявитель забыть ввести 

ых слоев Е оїсервирующее вещество 
ЧН 1 У/льфит натрия), то содержащийся в 
об ико _Растворе кислород (в воде при 
стал даю 208 растворено около 2 % воздуха) 
ые о. бразует с проявляющим веществом 
нисто то № "ОДУКТЫ, которые окрасят желатину 
р Ы Это? Й Мульсионного фотослоя и вызовут по- 
|. цве190 : "ие вуали. Пузырьки воздуха из 
ый" не ) б Могут также собираться на по- 
наль ОХности фотоматериалов,  препят- 
лон Р, ГА прохождению фотопроцессов и 


Зуя на месте своего прилипания на 
ИВНОМ и позитивном фотоматериа- 
слые пятна. В сильно хлориро- 
1 водопроводной воде хлор мгно-, 
Связывается сульфитом и прояв- 
| веществами. В результате 
Я содержание сульфита нат- 


рия в проявляющем растворе а 
ветственно понижается сохраняемость | 
такого проявителя, . т 

Если же в воде для проявителя 
содержатся сульфиды натрия и 
калия, то на фотоматериале появится! 
химическая вуаль. В некоторых 
природных водах встречается углекис- 
лый натрий, который при применении 
проявителей, бедных щелочью, ускорит 
процессы проявления пленок. Но в про- 
явителях с обычным количеством ще- 
лочи подобного не происходит. Хлори- 
ды и бромиды в воде снижают актив- 
ность проявителя. Гумусовые вещества 
окрашивают негативы и отпечатки в 
желто-красноватый цвет. Едкая из- 
весть, присутствующая в природной во- 
де, сильно загрязняет негативное изоб- 
ражение и делает его полностью непри- 
годным для фотографической печати, а 
хлористый и сернокислый аммоний вы- 
зывает появление вуали. Соединения 
железа в воде вызывают образование 
ржавых пятен, желто-зеленой окраски и 
вуаль. 

В природной воде часто содержатся 
песок и глина. При попадании в 
воду для проявителей они образуют на 
поверхности фотоматериалов пятна. 
Ничтожнее присутствие сероводорода 
(0,005 г/л) в такой воде приводит к 
появлению вуали и ослаблению фото- 
изображения. Для уменьшения влияния 
сероводорода и растворимых сернистых Н 
металлов на свойства проявителей в них у 
добавляют около 0,4 г/л углекислого | 
свинца, При /отстаивании проявителя 1 
сера осядет в виде сернистого свинца, 1 
который отфильтровывают. } 

Сильно хлорированная вода К. 
ухудшает и качество черно-белых обра» 
щаемых фотопленок (ОЧ-45, ОЧ-180), 
вызывая на изображении появление 
вуали. При обработке этого типа пле- 
нок в отбеливающем растворе, в со- 
став которого входят двухромовокис- 
лый, калий и серная кислота, образует- 
ся сульфат серебра. Хлор действует на 
сульфат серебра, образуя хлорид сереб- 
ра. Не вступивший в реакцию сульфат 
серебра вымывается водой, растворяю- 
щей его. Одна часть нераст ў 
хлорида серебра уносится водой 
же оседает на поверхност 
и в процессе вто 


нвается до металлического Я 
бра. Последнее и служит При 
влення вуали на черно-белом сл 


Для более равномерной обработки 
черно-белых негативов и фотоотпечат- 
ков перед ослаблением, усилением и то 
нированием применяют получасовое 
размачивание их в дистиллиро- 
ванной воде. Усиливающие растворы 
на основе азотнокислого натрия можно 
готовить лишь на дистиллированной во- 
де или воде, полученной из снеговой 
шубы морозильной камеры. Если при- 
родная или водопроводная вода для 
фармеровского ослабителя содержит 
окислы железа, то на черно-белом 
изображении, обработанном этим осла- 
бителем, часто появляются голубые или 
зеленовато -синие пятна иточ- 
ки. Если в водопроводной воде много 
железа, то при тонировании, напри- 
мер, фотобумаг типа Унибром в корич- 
невый тон их основа (бумажная под- 
ложка) может. окраситься в синий 
тон, так как в результате взаимодейст- 
вия окислов железа с красной кровяной 
солью образуется берлинская лазурь. 
Некоторые примеси, содержащиеся в 
воде, обычно изменяют фотосвойства 
фиксирующих растворов, другие — нет. 
Так, взвешенные частицы песка и 
глины, окиси железа и орга- 
нические вещества, попадающие 
из воды в фиксаж, осаждаются на 
эмульсионном слое фотоматериалов и 
тем самым замедляют процесс фик- 
сирования. В месте осаждения этих ве- 
ществ образуются различные пятна. 
Сернистый же кальций и магний рас- 
творимы в уксусной кислоте и поэтому 
не осаждаются в кислых фиксирующих 
растворах, в состав которых входит эта 
кислота. Безвредны “для фотосвойств 
фиксажа также двууглекислые и сер- 
нокислые соли и хлориды; Заметим, что 
при приготовлении фиксажа тиосуль- 
Фат ария растворяют в воде при 60— 


растворов 
еще выше, чем 
ТО объясняется слож- 


эм | 
ность матерналов и сложностью про. 
НЫ 


в них. Поэтом 
оходящих А 
цессов, Пе приступить к фотообработ. 
есь в 
обязательно убедит пригод- 
ке, я составления растворов 

ости воды ДЛ Е 
н ветной фотографии. сли природ: 
ДЛЯ Ц У водопроводная вода не содер- 
ная ибо вредных для фотопро- 
Е веществ (органики, свинца, же- 
цЕСЕ ), то ее качество опре- 
леза, песка и Др. А У 

еляют по содержанию в ней солей 
ЦИЯ и магния, для чего используют 
«Набор химических реактивов для опре- 
деления жесткости воды», иоторый про- 
дается в магазинах «Химреактив». Для 
составления растворов в цветной фото- 
графии подходит вода нормальной 
раге -экв/л (в пе Е 
жесткости — 5—7 мг-экв/л (в пересче 
те на ионы кальция). 

Присутствие в воде даже небольших 
количеств сильного окислителя — хло- 
ра отрицательно влияет на свойства 
проявляющих растворов, следователь- 
но, и на качество получаемого цвет- 
ного изображения. Так, хлорированная 
водопроводная вода при проявлении ВЫ- 


зывает повышенную цветную вуаль. 
К такому же результату приводит при- 
сутствие в природной воде и некото- 
рых органических веществ. Окислы 
железа в воде для проявителей при- 
дадут изображению желтоватый 
оттенок, присутствие кислорода 


И углекисл оты 
мость черно-белого и цветного прояви- 
телей, приведет к недопроявле- 
нию изображения, а сероводо- 
рода—к цветоискажениям, 
Чтобы исключить влияние примесей в 
воде на цветопередачу, проявляющие 
растворы для «цвета» готовят на Ди" 
стиллированной воде или в редких слу: 
чаях — На отстоянной и дважды кипя- 
ченой воде. В водопроводную воду 
для черно-белых проявителей (цветной 
обращаемый процесс) добавляют ве 
ее М-23, М-19 и другие, снижаю: 
Я т Ее в воде солей кальция 
нию на поре ре Ятствующие обра 
риалов ка ности цветных фотомате 
а Льциевой сетки, В цвет 
проявителе (цветной негативный И 


снизит сохраняе- 


по А Я 

Е процессы) лучше п 
ество к у но. 

только с 23, так как 0 


Мягчает воду, но и связ 


льсионного строения цвет. 


ПРОМЫВКА Ф; 


Назначение | 


Как известно 
кой обработки 
фотопленок и с 
807 промывки 
ями и в р 
"Жлочные и ‹ 


ебольшое количество ме - 
ном проявителе приводит к 
ению сильной вуали на цветном 
гражении. При очень мягкой воде 
поумягчающих веществ в проявители 
Пят меньше. Излишнее количество 
ягчителя, введенного в проявитель, 
мозит процесс проявления. Для при: 
товлення черно-белых проявителей 
То меняют теплую воду (30—40 С), 
3 Гретных — немного выше комнатной 
| "мпературы (25—30 °С). 
Останавливающий, отбеливающий, 
 отбеливающе фиксирующий и фикси- 
ющий растворы можно готовить на 
кипяченой воде. Температура воды при 
астворении составных частей этих рас- 
творов не должна превышать 35 °С, 


для растворения красной кровяной со- 
ли — 50°С, железной соли трилона Б — 


60°С. 


'ПРОМЫВКА ФОТОМАТЕРИАЛОВ 


Назначение: промывки 


Как известно, режимы фотографиче- 
І ской обработки черно-белых и цветных 
природной етв фотопленок и фотобумаг предусматри- 
теских вещеть 0 № вают промывки между отдельными опе- 
№ рациями и в конце обработки — про- 
межуточные и окончательная промыв- 
№. Подобные промывки необходимы 
для удаления соответствующих раство- 
ГОВ из фотослоев обрабатываемых фо- 
Оматериалов, а также веществ, кото- 
СЄ мешают проведению всех осталь- 
ЭХ Фотопроцессов или ухудшающих 
АЧество изображения при длитель- 
Ихранении. Из фотослоя в воду очень 
9807ро начинают диффундировать ве- 
 Цества, содержащиеся в предыдущем 
"брабатывающем растворе. С помощью 
ПАСТОЙ смены воды или промывкой в 
Точной воде добиваются полного ос- 
ЭЖдения эмульсионного фотослоя от 
‚Зоренных в нем веществ. Ё 
ловия промывки и требования к ней 
СЯТ от того, между какими стадия- 
‚работки она проводится. На 0со- 
промывки фотоматериалов 
Яд факторов: толщина Эе 
210 фотослоя, скорость диффуз в 
3 фотослоя в воду, ив 
ды, характер вымываемых 


б 


стиц, состав воды, спосо пр. 
промывки, Тонкослойные фото! 

промываются лучше, чем то. 
слойные, Толщина фотослоев цветнь 
фотоматериалов, как правило, в не- 
сколько раз больше, чем. у черно-бе- 
лых, поэтому цветные фотопленки про- 
мываются дольше. Промывка фотобу- 
маг проходит еще медленнее, чем фото- 
пленок (исключение составляют фото- 
бумаги с полиэтиленированным покры- 
тием). Это объясняется удержанием 
Удаляемых веществ волокнами целлю- 
лозы бумажной основы. Чем больше 
разница в концентрациях вымываемых 
веществ в фотослое и промывной во- 
де, выше температура воды и ско- 
рость ее движения, тем интенсивнее и 
качественнее промывка обрабатывае- 
мого фотоматериала. Однако беспре- 
дельно повышать температуру и на- 
пор воды нельзя — это может привести 
к образованию регикуляции, бар- 
хатистости фотослоя с краев фото- 
материалов и даже котслаиванию 
его от подложки. С увеличением тем- 
пературы промывной воды продолжи- 
тельность промывки сокращается. Про- 
мывку отечественных черно-белых и 
цветных фотоматериалов проводят при 
температуре воды от [3 до 20 °С. Хо- 
рошо задубленные пленки и фотобумаги 
позволяют вести промывку при 30— 
38 °С. 

Для промывки фотоматериалов обыч- 
но используют водопроводную воду. 
Если же для промывки применяют коло- 
дезную воду, то на кран, из которого 
осуществляют подачу воды, укрепляют 
фильтр из замши для удаления частиц 
размером более 50 мкм. Вода для про- 
мывки черно-белых фотоматериалов 
должна иметь карбонатную жесткость 
4—7 мг-экв/л, для цветной — 5— 
7 мг-экв/л. Слишком мягкая вода вы- 
зывает излишнее набухание фотослоя, 
а жесткая — тормозит диффузию ве- 
ществ из него. Расход воды при обра- 
ботке фотоматериалов составляет 6— 


8 л/мин. 


Способы промывок 


Скорость вымывания из _ 
фотоматериалов различных 
сь, зав 


как уже говорило. 


о сменой воды, душевая, 
ая, каскадная: и промывка в со- 
| воде. 
У омывка фотоматериалов в проточ- 
ной воде — самый распространенный 
способ, дающий наилучший результат 
при промывке любых типов фотопленок 
и фотобумаг. Для такой промывки в 
фотолаборатории нужно установить 
промывочные ванны, вода в которых 
должна подаваться из водопроводного 
крана через резиновый шланг снизу 
бака, а вытекать через верх бака. Сме- 
на объема воды в промывочных баках 
должна проходить каждые 5 мин. Глу- 
бокие кюветы или ванны увеличивают 
расход воды. Высокая интенсивность 
промывки фотоматериалов создается 
благодаря высокой разности концентра- 
ций вымываемых веществ в фотослое и 
в воде. Решающее значение имеет не 
количество воды для качественной про- 
мывки, а ее состав и температура, а 
также продолжительность промывки. 
Сильная струя воды при про- 
мывке может привести к повреждению 
эмульсионных слоев обрабатываемых 
фотоматериалов, так как они начинают 
перекатываться друг через друга, цара- 
пая фотослой. Во время промывки в 
специальных баках эмульсионная сто- 
рона пленок и фотобумаг должна быть 
обращена вовнутрь промывочного ба- 
ка, ибо на его стенках и дне осе- 
дает наибольшее количество различных 
солевых осадков. Фотопленки следует 
промывать не в том фотобачке, в кото- 
ром проводилась их обработка, а в ши- 
роких кювете или сосуде. Для удобства 
промывки в обычном фотобачке спили- 
вают верх рукоятки, за которую враща- 
ют спираль с пленкой, а на образовав- 
0С трубку надевают резиновый 
шланг, соединенный с водопроводным 
краном, При промывке отпечатков ВХОД 
струи воды должен находиться как 
_ Можно ближе ко дну кюветы. 


ый 


—6 раз 
КОЙ в проточ- 
ДЫ проводят каждые 
тая фотомат, 


А й необходимо По: 
альс пленкой н 
бачке спир Чтобы ускорить про- 


но в ащать. >, 
У отпечатков в проточной воде, а 


также обеспечить их р сохра- 

ть, отпечатки после о-минутной 
И ак в стоячей воде погружают на 
о в [%-ный содовый рас. 
Т5 а затем вновь промывают. В нега- 
тивном процессе содовый раствор не 

тся. 

Девой способ промывки — наибо- 
лее эффективный и быстрый метод про- 
мывания фотоматериалов. Благодаря 
ему полностью устраняется неравномер- 
ность промывания и предотвращается 
возможность появления на фотоизоб- 
ражении различных полос, подтеков, 
пятен и т. д. Чаще всего этот спо- 
соб применяется в проявочных маши- 
нах при обработке рулонных и плоских 
фотоматериалов. Для промывки `фото- 
материалов в небольшой фотолабора- 
тории легко соорудить душевую ванну 
следующей конструкции. Она состоит из 
большой кюветы с отверстиями по пе- 
риметру верхнего края. Внутрь этой кю- 
веты на дне укрепляется прямоуголь- 


ная рамка из тр бки мелкими от- 
верстиями и ВЫВОД 1ля подсоедине- 
ния резинового шланга к водопровод- 
ному крану (рис. 4}. Струйки воды, 
выходя из отверстий грубки, шевелят 


и омывают со всех сторон отпечатки, 
Промывка продолжается 20—30 мин. 

Струйная промывка — один из вари- 
антов душевой. При таком способе 
промывки вода подается на плоскость 
фотоматериала по всей ширине одной из 
его сторон. Используется при машин- 


мывки ПОД 
за, Такая п 
адя удален 
ига натрия. 

иристого на 
й0фузию из о 
ИВНЫХ плен. 
серебра. С 
Меь промы 
ностью от 
"жают на · 


Репляется три на і 
Трубки с мее 
ВОДОМ для под 6 
шланга к водо 
ис, 4}. Стра 
‚рстий трубки 8 
всех сторон (1% 
толжаетея 


тке фотоматериалов. 
ая промывка — способ про- 
фотоотпечатков в три стадии. 
иывка идет быстро и Качественно. 
ы размещают, например, в рако. 
че под небольшим углом на трех раз- 
ых уровнях и включают воду, которая 
стекает из кюветы в кювету (рис. 5). 


вен 
е 
бено эффективна каскадная про- 


рка для поштучной промывки боль- 
ого количества фотоснимков. Сначала 
от иксированныи отпечаток помещают 
мульсионной стороной вверх в ниж. 
100 кювету, затем его перекладывают 
в среднюю и, наконец, в верхнюю. 
Промывка в соленой воде, содержа- 


ей. например, сульфиты калия ИЛИ 


натрия, сульфаты натрия или магния, 
гидрокарбонат натрия и др., позволяет 
значительно ускорить окончательную 
промывку черно-белых фотопленок. Для 
промывки подойдет и обычная морская 
вода. Гакая промывка очень эффектив- 
на для удаления из фотослоя тиосуль: 
фата натрия. Так, присутствие в воде 
хлористого натрия в 2 раза ускоряет 
диффузию из фотослоя черно-белых не- 
Гативных пленок комплексных соедине- 
НИЙ серебра. Самый эффективный уско- 
ритель промывки — сульфит натрия: 
Полностью отфиксированный негатив 
погружают на 2 мин в 2 %-ный раствор 
сулвфита натрия, затем | мин промы- 
вают в проточной воде. Благодаря это- 
МУ в фотослое негатив остается в 10 
[28 меньше тиосульфата, чем почти при 
Часовой его промывке в пресной воде. 
Для ускорения промывки цветных от- 


ВИ чатков хлористый натрий использо- 
| Вать не следует, так как в сочетании с 

ВИСтаточным тиосульфатом он при хране- 
№ НИИ отпечатков приводит к их выцвета- 


(10: После промывки в соленой воде 
Ипечатки в течение 5 мин промывают 


|; Пресной проточной воде или в 4— 
в Фиенах воды, а затем ополаскивают 


 "<тиллированной воде. 


| Ваняние состава промывной воды 
° На качество получаемого 
черно-белого изображения 


10-белом негативном и позив, 
опроцессах существуют дв 


омывки — одна промежуточ- 


чатель- 
проявления) и окончатеть" 


Рис. 5. 


5 Каскадная промывка плоских фотопленок 


и отпечатков 


ная (после фиксирования). Применяя 
для промывки сильно хлорирован - 
ную воду, нельзя получить черно- 
белое изображение высокого качества, 
так как из-за высокого содержания в 
ней хлора на изображении может обра- 
зоваться разнообразная по цвету и ха- 
рактеру кальциевая. сетка (бе- 
лая, серая, матовая или зернистый на- 
лет). В случае очень мягкой воды 
на негативе с эмульсионной стороны 
возникают пузыри, которые, лопнув, 
вызывают местное сползание эмуль- 
сионного фотослоя, 

В свою очередь, слишком жесткая 
вода из-за присутствия в ней избытка 
солей кальция вызывает на поверхности 
черно-белого отпечатка или негатива 
различные по цвету осадки, налеты 
или образует известковую молочно-бе- 
лую вуаль. Осадки и налеты либо 
располагаются на поверхности фотома- 
териала равномерно, либо в отдельных 
местах. Из-за такой воды возможно об- 
разование на отпечатке крупнозер- 
нистого изображения. Вода из 
старых. ржавых водопроводных труб 
богата окислами железа, которые во. 
время промывки образуют на повер 


то-коричневые, 
голубоватые и 


пятна. одооназиваде 


‘м на основе красной кровяной соли 
® вызывает на отпечатках возникновение 
® голубых пятен иточек (образуется 
берлинская лазурь). у 
Если промывная вода в | м’ содер- 
жит железа больше 0,3 ги мар- 
ганца больше 0,1 г, то на отпечат- 
ках часто образуются белые соле- 
вые пятна. Примеси солей свин- 
ца и меди в воде, проходящей че- 
рез водопроводные трубы, окраши- 
вают черно-белое изображение или 
образуют на нем вуаль. Из-за непол- 
ной промежуточной промывки между 
проявителем и фиксажем может по- 
явиться желтая или дихроическая ву- 
аль. 


м 
Я 
На 
Й 
| 
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Решающее значение для сохранения 
негативного и позитивного изображе- 
ний имеет окончательная промывка, в 
результате которой из эмульсионного 
слоя удаляются тиосульфат натрия и 
остатки комплексных соединений сереб- 
ра, которые не продиффундировали 
из слоя в процессе фиксирования. 
Если эта промывка недостаточн а, 
то тиосульфат натрия, оставшись в фо- 
тослое, под действием света, воздуха и 
тепла соединяется с металлическим се- 
ребром и при длительном хранении дает 
коричневое сернистое серебро, вызывая 
пожелтение черно-белых отпечат- 
ков — характерный брак старых: фото- 
СНИМКОВ. 

На стадии окончательной промывки 
(не душевой) отпечатки держат эмуль- 
сионным слоем вниз (струя воды в про- 
мывную кювету подается снизу). Это 
способствует быстрому удалению ком. 
плексных соединений серебра из фото- 
слоя. Слишком короткая оконча- 
тельная промывка вызывает появление 
на высушенных негативах хлопье- 
видных кристалликов тиосуль- 
фата натрия, и постепенно в процессе 

‘хранения на пленке появляется беле- 
соватый или сероватый налет, который 
со временем увеличивается в резуль- 

е выкристаллизации оставшегося в 

‘тиосульфата. Чересчур ЛИ - 
ная же окончательная промыв- ` 
уше времени, указанного в ИН- 

| т привести к появлению 
ри зернистости на 
) "=Тативных фотоплен. 


сле окончательной промывки не. 
и отпечатки лучше ополоснуть 
й воде. 


ках. По 


гативы 
в дистиллированно 
ва промывной воды 
ияние соста 
н на качество получаемого 
цветного изображения 


Обычно цветной фотоматериал в про: 
цессе обработки подвергается промыв- 
кам 3—5 раз. Здесь условия прозе 
той или иной промывки и требования к 
ней, как и в черно-белой фотографии, 
зависят от того, между какими ста- 
диями она проводится. Уменьшение рас- 
хода воды, резкое изменение ее темпе- 
ратуры, сокращение срока промывки 
часто вызывают на изображении раз- 
личные цветоискажения, нарушение 
цветового баланса, изменение контра- 
ста, появление пятен и другой брак. 

При обработке цветных обращаемых 
пленок (слайдов) промывка после 
первого (черно-белого) про“ 
явления удаляет из фотослоя про- 
явитель и позволяет сохранить чистый 


останавливающий раствор (стоп-ван- 
ну). Вторая промывка — после 
стоп-ванны — удаляет следы останав- 


ливающего раствора, что особенно важ- 
но, если в его состав входило дубящее 
вещество — алюмокалиевые квасцы. 
Когда кислая или дубящая стоп-ван- 
на попадает в цветной проявитель, 
то она снижает его активность (щелоч- 
ность), а остатки алюмокалиевых квас- 
ЦОВ соединятся с продуктами. цветного 
проявления, образуя коричневую сетку 
на изображении. 

ромывка после цветного 
проявления — очень ответственная 
операция. Она должна быть достатоце 
но интенсивной, чтобы быстро удалить 
ИЗ эмульсионного фотослоя цветной 
нты цветного проявите- 
мывка приводит к появ- 
й (равномерной или не- 
вуали в результате вза: 
статков цветного прояв- 
ества с отбеливающим 
я более эффективной про- 
3 фотобачка первые 3— 
Т. через каждые 20 с для 
Него розовой воды. Н@* 
ая промывка может 
ение в светах цветного 0 


ненасыщке 
юв. Хлор 
Тановится 
лых учас 
пурный т 
промывной 

(КОЙ, ВЫЗЫЕ 


даляет следы от 
"вора, что особе 
`остав вході 
юмокалневые 


0 


| К появлению желтоватой 


- синего тона. 

вертая промывка (после 
ания) удаляет отбеливающий 
р из пленки, причем раствор этот 
ь трудно вымывается не только из 
бнки НО и из спиралей фотобачка. 
Поэтому первые 2 мин воду из фотобач- 
ха непрерывно сливают и заливают но- 
о пока не исчезнет желтоватая ее 
оаска. Далее промывку продолжают 
т струей ВОДЫ. 


П 
Последняя, пятая промывка — 


_ окончательная — наиболее ответствен- 


ная, так как от ее качества зависит 
сохраняемость цветного изображения 
на слайде. Ведь оставшиеся в фото- 
слое следы тиосульфата натрия и не- 
которые другие вещества способны раз- 

ушить красители, которые образуют 
цветное изображение. В случае качест- 
венной промывки возможно и увеличе- 
ние насыщенности голубовато-синих то- 
нов. Хлорированная вода часто 
становится причиной окраски свет - 
лых участков слайдов в пур- 
пурный цвет. Избыток железа в 
промывной воде, например артезиан- 
ской, вызывает появление желтова - 
пой вуали на изображении, ухуд- 
шающей впечатление от слайда, а избы- 
ток свободного хлора подавит 
Выход голубого красителя и приведет 
окра- 
Ски. Повышение температуры промыв- 


воды улучшает вымывание солей, 


Однако эмульсионный слой при этом 
Должен быть очень хорошо задублен. 
Так, при 30 °С окончательная промыв- 


Аа сокращается с 15 до З мин. 


Цветной негативный процесс более 


"Ороткий, чем обращаемый. Однако и в 
“к промывкам предъявляются повы- 
ные требования. Во время первой 


"Ромывки — после цветного прояв- 
ИЯ — из фотослоя лучше всего вы- 
„Ваются бромиды и щелочь, хуже — 
ное проявляющее вещество. Одна- 
“ли бромистый калий вымывается 
ее проявляющего вещества, то на 
Ом негативе может возникнуть сих 
я вуаль безбромидного допро- 
Бе плотность зависит от дли- 
первой промывки, которая в 
ае выполняет как бы роль ДО 
‚в результате которого У 


‚ мещают в 2 %-ный раствор сульфита 


тов (наприм 


личивается чувствител 
шается контраст цветног 
изображения. К сожалению, 1 
проявления во время первой | 
контролю. не подлежит. Для со! рг 
ния продолжительности промывки 
меняют душевую ванну. Еще одно знг 
чение первой промывки — помешать об- 
разованию вуали отбеливания. Неко / 
торое количество цветного проявляю- 
щего вещества, оставшегося в фото- 
слое, окисляется красной кровяной 
солью, входящей в состав отбелки, и 
соединяется с цветными компонентами, 
образуя новые красители. Промывка 
после отбеливающего раствора пред- 
отвращает загрязнение  фиксажа. 
Окончательная промывка по- 
сле фиксирования должна быть доста- 
точно продолжительной и интенсивной, 
чтобы обеспечить длительную архивную 
сохраняемость цветного негативного 
изображения. 

При промывке цветных пленок весной 
в очень мягкой воде возникает 
вероятность резкого повышения 
плотности вуали. Скорость вымы- 
вания тиосульфата натрия и комплекс- 
ных солей серебра из цветных фотопле- 
нок можно значительно ускорить в со- 
леной воде. Перед окончательной про- 
МЫВКОЙ пленку на несколько минут по= 


натрия. Затем ее промывают 5—10 мин. 

Промывка цветных фотобумаг прохо 1: 
дит медленнее, чем фотопленок. ИХ во- 
локнистая подложка впитывает больше 
тиосульфатных солей. Исключение, как | 
и в случае черно-белых фотобумаг, со- Г 
ставляют цветные бумаги со специаль- Си 
ным покрытием (фотобумаги типа ВС). ў 
Промывка после цветного проявления % 
препятствует загрязнению отбеливаю- 
ще фиксирующего раствора. Плохая 
промывка приведет к появлению пур- 
пурной или розовой вуали на фото- 
снимке. Если же после проявления 
применялся кислый останавливающий 
раствор, то недостаточная промь 
отпечатков приведет к образ. нию, 
пурпурно-коричневой вуали. Когда про- 
мывная вода имеет повышенную 
кислотность, ‹ 

ер. по, 

и все 


допускать попадания отбели- 
фиксирующего раствора в воду, 
уемую для промывки после цвет- 
проявления. По этой причине воз- 
никает голубая вуаль, а из-за нека- 
чественной промывки — серая или серо- 
Я. желтая вуаль. Недостаточная оконча- 
тельная промывка вызывает на отпе- 
чатке возникновение желтой вуали на 
‚краях, зеленоватого тона в светах, 
а на обратной стороне отпечатка — 
бурых пятен. Чрезмерно длительная 
окончательная промывка в воде, содер- 
` жащей различные окислители, вызыва- 
вет повышенную вуаль розового или го- 
‘лубого цвета. Наилучшие результаты 
при промывке цветных отпечатков дает 
струйный метод. 


Качество промывок 


Качество окончательной промывки 
фотоматериалов проверяют, используя 
реакцию обесцвечивания тиосульфатом 
натрия марганцовокислого калия. 
Вот два простейших способа. Для испы- 
тания «промытости» черно-белых и 
цветных фотопленок обычно используют 
раствор, перманганата калия, разбав- 
ленный водой до слабой розовой окра- 
ски. Раствор наливают в сосуд с водой, 
В котором промывается фотоматериал. 
Если в пленке еще содержится тиосуль- 
фат, то розовая окраска раствора пер- 
манганата быстро перейдет в коричне- 
вую. Если же розовый оттенок не иЗ- 
менился в течение длительного време- 
ни, то промывка считается законченной. 

Для проверки качества промывки от- 
печатков используют следующий рас- 
твор, в граммах: 


Перманганат калия 1 
Поташ 1 
Вода до 1000 


5 мл этого раствора добавляют в 
1 л промывной воды. Если окраска 
ы меняется, то в отпечатках еще 
держится тиосульфат натрия, если 
— промывка закончена, 


Исправление черного ооо 
и цветного изображени 


Желтую вуаль на черно-белом 


негативе, образовавшуюся в результате 
ЕД 


недостаточной промежуточной промыв- 


ки, исправляют обработкой негатива в. 
? 


0и. астворе перманганата 
и %. | обесцаечивая его затем в 5 ОАЕ 
ном растворе метабисульфита калия. 
или тиомочевины. Кальциевую 
сетку и дихроическую вуаль 
с негативов и позитивов удается устра- 
нить обработкой фотоматериала в тече- 
ние 2 мин или в 2 %-ном растворе 
уксусной кислоты, или в 0,5 %- 
ном растворе соляной кислоты, 
или в 4 %-ном растворе метаби- 
сульфита калия. Далее изобра- 
жение промывают в дистиллированной 
воде и высушивают. 

Белые солевые пятна, образ 
зовавшиеся на негативе или позитиве 
в результате избытка в воде железа 
и марганца, удаляют обработкой не- 
гатива в течение | мин в 0,001 %-ном 
растворе смачивателя ОП-7. Вовремя 
замеченный дефект — выкристаллиза- 
цию — устраняют повторным фиксиро- 
ванием и промывкой в проточной во- 
де в течение получаса (при промыв- 
ке в стоячей вод до 1 ч при смене 
воды через каждые 10 мин). Перед 
сушкой после окончательной промывки 
негативы протирают мягкой губкой. 

Известковую вуаль (молочно 
белый налет) удаляют раствором в 
граммах; ў 

Винная кислота 


20 
Железный купорос 200 
Алюмокалиевые квасцы 80 
Вода До 1000 


При сильной вуали этот раствор де 
лают более концентрированным. Освет- 
ление вуали небольшой плотности про- 
Ходит через 9—5 МИН. 

оричневые налеты, образо- 
вавшиеся на старых негативах, также 
поддаются исправлению. Для этого не 


ЕА Хорошо промывают, а затем об- 
28 атывают в течение получаса в слег 
ошен Растворе, в миллилитрах: 
ихромат кали 9 Й 
я (10 %-ный 
О о 
оляная кисл 
Ота концентри- 
‚Вованная Е. Г | 


ода. 


лением гидр 
юму способ 
няют обрабс 
воре следую: 
Алюмокаль 
Азотная ки 
Вода до 
Желто -к 
разовавшие 
\ЫВке из-за 
ным раст. 


оконцате ве 8 


мывки негативы вновь про- 
любом негативном прояви- 
и промывают окончательно. Для 
упреждения образования вуали на 
пленке из-за сильнохлорирован- 
воды необходимо при составлении 
еливающей ванны использовать Хо- 
ошо прокипяченную воду. После пер- 
вого проявления и промывки водопро- 
_ водной водои пленку необходимо дваж- 
ды хорошо промыть кипяченой водой, 
наливая ее в бачок. После отбелива- 
НИЯ пленку ВНОВЬ дважды промывают 
кипяченой водой, а затем водой из водо- 
провода. 

Удалить голубые пятна и точ. 
ки с фотобумаги, обработанной осла- 
бителем Фармера с красной кровяной 
солью, можно обработкой в 2—3 %-ном 
растворе едкого натра, который обес- 
цвечивает берлинскую лазурь с выде- 
пением гидрата окиси железа. По дру- 
гому способу подобный дефект устра- 
няют обработкой изображения в раст- 
воре следующего состава: 


Алюмокалиевые квасцы 
Азотная кислота 
Вода до 1000 мл 
Желто-коричневые пятна, 
Образовавшиеся на отпечатках при про- 
мывке из-за ржавчины, удаляют 
800 ным раствором шавелевой кисло- 
СЫ (отпечатки предварительно разма- 
чивают).. 
Испорченные цветные фотоматериа- 
лы исправить очень сложно. Но в не- 
ы Которых случаях появление брака мож- 
ВАНО предотвратить. Например, если вода 
на минеральными солями, то про- 
Мывка в ней может привести к 0б- 
 Разованию пузырьков в эмульсионном 
20е или даже к его отделению. Для 
Е Предотвращения брака цветную обра- 
Щаемую пленку поддубливают в тече- 
В ие 2—3 мин в растворе сульфата маг- 
ия (25 г/л) перед цветным проявле- 
ием и после него. При сульфатной 
ННе время цветного проявления ©0- 
ащают примерно на 10 %. 
Применение химической цветокоррек- 
И специальными растворами помогает 
Сколько исправить цветное изображе- 
К, понизить плотность О 
р а печатках 
озникшие на цветных от 
ышенной КИСЛОТНОС 


бг 
6 мл 


тиво- 


у 

ды, устраняют. і 
ния в течение 1—2 мин В 
растворе поташа. После эт‹ 
чатки промывают 10 мин в воде, _ 
имеющей повышенной кислотности. ( 

Избирательное химическое ‘ослабле- 
ние цвета выполняют также на цветных. 
негативах, слайдах и отпечатках. С по: 
мощью нижеприведенных растворов 
ослабляют общую плотность изображе- 
ния, уменьшают вуаль, улучшают цве- 
топередачу всего изображения. Перед 
исправлением пленки или отпечатка их 
предварительно размачивают. Вот неко- 
торые рецепты для исправления цвета 
на изображении. Для ослабления жел- 
того красителя применяют раствор со- 
става, в граммах: 


Медный купорос (кристал- 

лический) 50 
Хлористый натрий 50 
Вода до 1000 


В этот раствор, взбалтывая, добав- 
ляют 40 мл 25 %-ного раствора ам- 
миака до полного растворения выпав- 
шего осадка гидрата окиси меди. Шри 
приготовлении рабочего раствора дан- 
ный раствор разбавляют водой в со- 
отношении | :9. Для ослабления голу- 
бого цвета применяют раствор, состава 
в’ миллилитрах: 

Перекись водорода (3 Ж-ный 

раствор) 20 

Едкий натр (2 %-ный раст- 

вор) | 20 

Вода 100 


Скорость ослабления регулируют, из- 
меняя концентрацию перекиси водоро- 
да 


Пурпурное изображение ослабляют 
сначала обработкой в течение 3—10 мин 
в 2 %-ном растворе соляной кислоты 
(плотность 1,19 г/см?), затем изображе- 
ние промывают и обрабатывают 15— 
20 мин в 1 %-ном растворе фосфор- 


нокислого натрия трехзамещенного. 
Подобным образом исправить удается 
цветные изображения с небольшим 
цветоискажением. В случае же б 
цветоискажений придется п 

тельно применить все обработ 

пенно изменяя цвето 

ко процесс подобно 


А, И. РЯЗАНКИН 


ШЛАК-РЦЕМЕНТ-- 
УМЕЛЫЕ РУКИ— ДОМ 


Этот дом (рис. 1), построенный ав- 
тором, стоял 20 лет и простоял бы еще 
50 лет, если бы деревня оказалась перс- 
пективной. Дом был сухой и теплый. 
А для его сооружения потребовались 
цемент, шлак и, конечно, умелые руки. 


ДОМ НАЧИНАЕТСЯ 
С ФУНДАМЕНТА 


Перво-наперво пришлось выкопать 
траншею под фундамент. Грунт был 
глиняный, и размеры траншеи оказались 


небольшими: 50 см шириной и 50 см в 
м решил сделать ленточный 
заливной из кирпичных обломков раз- 
мером до 7 см (заметим, что кирпич- 
ный шебень должен быть чистым, без 
пыли и мелкой крошки). Весь дом стро- 
ился на чистой воде. 

На дно траншеи ровным слоем на- 
сыпал речной песок (толщина слоя 15— 
20 мм). На песок уложил половинки 
кирпича с зазорами 3—5 мм, а сверху 
насыпал заготовленный кирпичный ще- 
бень слоем толщиной 10 см (рис. 2), 

В продолговатом ящике приготовил 
сухую смесь цемента и песка в со- 


рис. 1. Дом из шлакобетона (фасад) 


полной за. 
посредине 
ПОЛОЖИТЬ 
проволоки 
туры поло. 
НИЯ. 

Весь фу 
вровень с 
заполненир 
жил его в 
80—10 см 
еще од 
те, Конечн; 


эшенин 1:5 (по объему), Перед 
А готовлением раствора цемент и пе. 

гок рсегда тщательно перемешивал в 
ў ухом виде до образования однород- 
ол смеси. 

_—_ так как песок и цемент в растворе 
быстро оседают, заливку фундамента 
производил из ведра. То есть сначала 

в ведро насыпал сухой раствор (1/2 
ведра), а на краю траншеи, размеши- 
вая смесь, добавлял в ведро воду до 
верха. Приготовив раствор, сразу це- 
ликом ведро выливал на щебень. При 
этом весь раствор должен пройти сквозь 
щебень. Если сверху образуется горка 
из раствора — значит, раствор густой. 
Заливать раствор из ведра нужно не в 
одно место, а по периметру всего фун- 
дамента через 30—40 см для обеспе- 
чения равномерности заливки. После 
полной заливки первого слоя хорошо бы 
посредине траншеи по всему периметру 
положить хоть бы одну нитку толстой 
проволоки. Я сам в качестве арма- 
туры положил тонкие трубы от отопле- 
НИЯ. 

Весь фундамент хорошо бы залить 
вровень с землей за один лень. При 
заполнении раствором траншеи я уло- 
жил его в три слоя. В верхнем слое 
В5—10-см от поверхности предусмот- 
рел еще одно армирование. Не забудь- 
те конечно, проверить «горизонталь- 


2 — железная 
сок, кирпич- 
5 — гидро- 
лакобетон; 


° Фундамент: 1 — песок; 
3 — заливка (цемент, пе 
нь); 4 — кирпичи напуска; 
— доска опалубки; 7 — Ш 
нки кирпичей 


т 


ность» 
и ааа по уровню, ватер- 
о стороны дома двумя це- 
а а сделал напуск, тем 
см расширяя фундамент. 
о есть теперь его ширина стала 60 см, 
а высота фундамента увеличивается на 
толщины кирпича, Теперь с внутрен- 
ней стороны фундамента укрепим до- 
ску опалубки и заполним промежуток 
между кирпичами напуска и опалубкой 
шлако-песчано-цементным бетоном. 
Компоненты бетона (шлак, песок, це- 
мент) взяты в соотношении 6:1: 1. 
Дозировать компоненты раствора реко- 
мендую ведрами. 

Вначале следует хорошо размешать 
цемент с песком, а затем уже эту смесь 
перемешать со шлаком. Вода в бетон 
добавляется в зависимости от влаж- 
ности песка и шлака, но учтите, 
что раствор (последнее не забудьте сде- 
лать!) не должен быть жидким и его 
можно было бы трамбовать. 

Залив бетон в опалубку фундамента 
вровень с верхним кирпичом напуска, 
сверху делаем ровную стяжку из це- 
ментного раствора толщиной 10—15 мм. 
При приготовлении раствора для стяж- 
ки на | часть цемента берется 4— 
5 частей песка. 

Через 2—3 дня можно укладывать 
сверху стяжки гидроизоляцию, напри- 
мер, из рубероида (желательно одной 
непрерывной лентой без разрывов). 
Если придется-таки стыковать концы, 
делать это нужно внахлест, чтобы кон- 
цы рубероида накладывались друг на 
друга не менее чем на 50—60 см. Луч- 
шая гидроизоляция получается из рубе- 
роида или толя, уложенных на горячий 
битум, то есть на бетонную стяжку 
наносится слой разогретого битума, а 
на битум укладывается рубероид. На- 
дежнее, конечно, на первый слой ру- 
бероида с помощью того же битума 
наклеить еще один. Боковины руберои- 
да обязательно должны свисать со сто- 
рон фундамента не менее чем 5 см. 


ЦОКОЛЬ 


. Теперь на 

Итак, фундамент закончен 
очереди цокольная часть (рис. 3). Как 
и надземную часть фундамента, наруж- = 
ную сторону цоколя делаем. с кирпичной 


Фундамент 


ай НЕА л 


Рис, 3. Цоколь: 1 — шлакобетон; 2 — кирпичная 
облицовка; 3 — цементная стяжка; 4 — гидро- 
изоляция; 5 — окно для проветривания (для 
наглядности опалубка с внутренней стороны 
цоколя не показана) 


облицовкой, которую можно сложить из 
неровных половинок, конечно, уклады- 
вая их неровностями внутрь, что улуч- 
шит их скрепление с бетоном. Высоту 
цоколя обычно делают 60—75 см. 
Отметим, что чем выше цоколь, тем 
Лучше будет проветриваться подполье. 
Конечно, прежде чем начать сооруже- 
ние цоколя, необходимо уложить на гид- 
роизоляцию фундамента цементную 
стяжку толщиной 5—10 см. В цоколе 
обязательно предусмотрите окна для 
проветривания подполья. Во время бе- 
тонирования в окнах можно закрепить 
сетки (проволочную или сделанную из 
арматуры). Наверху цоколя, как и на 
фундаменте, делается цементная стяж- 
ка, укладывается гидроизоляция и сно- 
ва цементная стяжка, которая тщатель- 
но выравнивается мастерком. Состав 
шлакобетона для цоколя тот же, что и 
‚для верхней части фундамента. 


СТЕНЫ 


Прежде всего для будущих стен не- 


обходимо соорудить опалубку из дере- 


вянных щитов высотой 40—45 см 


(рис. 4). Стойки, крепящие щиты, луч- 


ше врыть в землю. Расстояние 


Рис, 


1 — щит из досок 
лость 


е ее доски не выги- 
О и при первой же 
бались, что вых с засыпкой 
бовке совместно . 
о сверху сбиваются планками, 
но о скрепить и щиты. Баи 
сируются при помощи клиньев, вбива- 
емых между щитами и стойками в 
зазор, который также необходим для 
более удобного снятия и установки 
щитов на другое место. 

Как правило, стены домов обычно 
делаются из монолитного бетона, но 
из-за нехватки цемента автор решился 
на эксперимент и соорудил стены из 
шлакоцементного бетона не сплошны- 
ми, а с каналами. 

Но лучше вообще-то. дома из шлако- 
известковоцементного бетона. Известь 
не дает отсыревать стенам, и они будут 
теплее. Если извести мало, можно 
ограничиться известковым бетоном от 
гидроизоляции до окон. В принципе 
шлакоизвестковоцементный бетон 
можно составить из компонентов, взя- 
тых в соотношении 10:1:1 (по объему). 

Гашеную известь следует процедить 


сквозь металлическую мелкую сетку, 
чтобы не было комков, и разбавить 
водой, чтобы лучше размешивался 


состав бетона. Воду удобнее добавлять 
лейкой понемногу 
Но вернемся к 


стенам. Автор бето- 
нировал дом с 


омощью всего двух 


Цоколь 


4. Фрагмент части стены в опал 
; 2 — шлакобетон; 3=— 


а 
Под засыпку керамзитом; 4 стойки 


— Планка 


уложенног{ 

следите, Ч 
в бетон. 

В стенах 
делаются п 
иной 10— 
родок не о 
вадратные 
шлаком, же 
Я углей, ке 


ак что много материала для 
‹и не потребовалось, да и рабо- 
с такими щитами легко, После 
ьНОВКИ опалубки (щитов) вначале 
убн расстилается сплошным слоем 
р бшиной 10—12 см по цементной стяж- 
ен 


амбовывается. Затем на этот 
т на расстоянии 10—15 см от щита 

вится кусок фанеры ИЛИ толстой 
щейся жести высотой 35—40 см, 
й 50 см (рис. 5). Промежуток 
между щитом и фанерой осторожно 
заполняется бетоном. Слой должен 
быть такой высоты, чтобы, аккуратно 
плотненный, он не разрушился, если 
брать фанеру. Можно свободное про- 
странство между фанерой и щитом за- 
ПОЛНИТЬ засыпкои, а затем, осторожно 
вынув фанеру, операцию повторить у 
противоположного щита, но засыпку 


ста 
негну 
ланно 


уже делать вровень со слоем уже 
емет ўложенного бетона. Во время работы 
ть з е: к следите, чтобы засыпка не попадала 
снин хола в бетон. — Ж: в. 
вст А ШУ В стенах через каждые 30—50 см 
= дует В делаются поперечные перегородки ши- 
‘ическую чет риной 10—15 см. Совпадение перего- 
10 Коков, 1 ра 


родок не обязательно. О 
Квадратные пустоты засы 


бразующиеся 
| пают мелким 


лучше раме 


‚ Воду удобнее бла шлаком, желательно от некоксующих 

ОГУ. б ся углей, керамзитом 

ру. стенам, 087 Для образования пустот у добно ис- 

як И пользовать специальный фанерный 

с помошью ЯЩИК с немного ско! ными стенками 
обы ящик было легче вынуть из стены 


После заливки бетона (рис. 6). 
Углы дома монолитные — 5050 см. 
дверном проеме толщина стенок 25 см, 


при 


Формирование канала в стене т 


иста фанеры: 1 — шлакобетон; 
|= фанера; 4 — опалубка 


у 


р 
Рис, 6. Конусный 
каналов в стене 


ящик для формирования 


в оконных — как у стен, и 

Для оформления окон наличниками | 
понадобится дополнительная опалубка 
(рис. 7), состоящая из двух вертикаль- 
ных досок (между досками пред. 
усматривается расстояние, равное ши- 
рине кирпича). При помощи этой опа- 
лубки в боковинах наличников укреп- 
лялись кирпичи, которые, выступая из 
стены, образуют как бы наличник, 
придавая окну нарядный вид. Итак, 
на кирпичный подоконник в. промежу- 
ток между досками опалубки ставится 
распорка высотой 65 мм и толщиной, 
равной толщине доски опалубки. 

На распорку в пространство между 
досками устанавливаются две поло- 
винки кирпичей (насухо), затем на них 
ставится опять распорка и целый | 
кирпич. На него снова распорка, поло- 
винки кирпича и т. д. 

Кирпичи вставляются в процессе бе- 
тонирования, причем укладываемый 
раствор прижимает их к доске, кото- Г 
рая прибита к наружным сторонам 
досок дополнительной опалубки. 

Низ подоконника делают,как цоколь- 
ную часть дома. В 

Перекрытие оконных и дверного т 
проемов осуществляют, монолитными 
перемычками, для которых делается 
опалубка в виде ящика. На дно опалуб- 
ки, чтобы из нее не вытекала вода, под 
стилается полиэтиленовая пленка, р 
роид, пергамин. В перемычках необхо- 
димо уложить проволочную арматур 


5—6 штук), концы. арматури! дол; 
ны быть ‘загнутыми И „захо 9 
простенки не менее чем а 2. 


ота перемычек 12—15 см. Бетон 
готовится на песке. 

Карниз кладут с облицовкой из кир- 
пичей, как цоколь. . 

Под потолочными балками — мати- 
цами выкладывается площадка из шла- 
копесчаноцементного бетона (6:1:1) 
толщиной 10—12 см (рис. 8). На балки 
кладется обвязка из бревен, в которые 
врубаются стропила. 

На углах дома сделаны пилястры — 


Рис. 7. Оформление окна: 1 — дополнительная 
опалубка для наличника; 2— целый кирпич; 
3 — основная опалубка; 4 — половинки кирпича; 
5 — распорки; 6 — бетон; 7 — арматура 


выступы, которые должны выступать от 
стены дома на 25—30 мм, как и на- 
ЛИЧНИКИ. 

Делаются пилястры так: угол от цо- 
коля до карниза размечается на пря- 
моугольники, половина из которых на 
610 см меньше (см. рис. 1). При- 
готовьте бруски 50Ж25 мм, а затем 
обработайте их так, чтобы сечение 
брусков имело форму трапеции с мень- 
шим основанием — 10—15 см (рис. 9), 
Прибейте к стенке бруски широкой 
стороной кверху по линиям разметки 
прямоугольников. В ограниченную 
брусками поверхность вбейте до поло- 
вины немного старых кривых гвоздей и 


№ 8 Крыша 
|-сропило; 3 
бетонная пл 


иштукатурьт‹ 
0м выров: 
ше штука 
Мез прибит` 
ЧУЮ сетку с; 


096 прямоугольников, 


рс 8. Крыша дома: 1 — кирпичи карниза; 
7— стропило; 3 — обвязка; 4 — балка-матица; 
5— бетонная площадка под балку-матицу 


ваштукатурьте прямоугольники. Полу- 
терком выровняйте по брускам запол- 


ненные штукатуркой прямоугольники. 
Через прибитую к рамке металличе- 
000 сетку с ячейками от 5 до 10 мм 
силой бросайте раствор на поверх- 
в результате 
то на них образуются бугорки. 
АМКУ с сеткой нужно держать на 
расстоянии 15—20 см от стены. По 
окончании штукатурных работ снимите 
3 бруски, сбоку подровняйте фаски (ско- 
Е) теркой, сделав их гладкими. Сте- 
ВА Ома, естественно, штукатурят. 


< для формирования выступов 
З \ 3% 


материал. Снизу к балкам приби- | 
вают листы фанеры, оргалита или. 
другого материала. 
Внутренняя ширина дома 4 м, пло- 
щадь 27 м”. Отапливался дом вароч- 
ной печью два раза в день в усло- 
виях московских морозов, на что требо- 
валось 2 т угля антрацита на всю зиму. 
Под полом можно сделать подполье. 
У автора дом был без отмостки и 
не было никакой сырости. 
Он простоял около 20 лет и не при- 
обрел ни одной трещины. 


ЖАЕМАЯ РЕДАКЦИЯ! 


а ара 5 ‘просто-таки непо- 
Прочитал в № 3 за 1991 г. ни АА умельца на 
тное письмо ветерана войны и труда, е ‘автори: 
КИСС — было бы ещ 

все руки (жаль, не член Нижнего Новгорода 
‘тетней для скромного автора) из нему уже понятно, 
Суханова Ю Ну, мое отношение к у 

ОЕ О ОВ 5 омера журнала со дня его 

Лень было, но пролистал все номер а. 

то е таким-этаким. поделил 
рождения, чтобы узнать, чем ж А МОИ А 
нашим сообществом тов. Суханов? Ведь са р 
чему-то обязывает! Ничего не нашел. еч 

ит, лучше сидеть и ждать 
делиться умельцу на все руки. Значит, лу И 
очередной порции советов на тесной кухне о т м, Е 
ничего сделать что-то, да еще попроще, побыстрей а 
металломатериалов. Ну, пенки любят все, Я Г. Л а 
пользоваться чужими советами, примеряю их на себя и, СА 
не подходят, выдумываю сам. А надумав, спешу О 
литвся с другими. Вот для чего нужен журнал. Н 
СВЯЗНОЙ ДЛЯ обмена мыслями, а не путеводитель по свалкам и 
мастерским, где можно все найти и все сделать, и не за 
взятки, а так, 

Такие рациональные мысли разбросаны ПО МНОГИМ жур- 
налам и газетам, что неудобно и накладно нам же. Не ОШ 
хорошей жизни журнал: «Сделай сам» аккумулировал в себе 
все предложения и изобретения. К сожалению, в нашей 
стране ценится не ум, а проходимость, потому И ВЫ- 

нуждены мы изобретать изобретенное там, где людям оста- 

я ется работать и пользоваться плодами трудов специалистов, 
а не толкаться на свалках и тесниться на кухнях. 

Но вот тов. Суханову нужен еще творчески 


объединен- 
ный коллектив, связанный, в свою очередь, с другими 
объединениями, Да кто мешает? Ищите, объединяйтесь и 
совместно изобретайте. А у меня даже от мысли такой опус- 
каются руки. Может, с женой на кухне 


скооперироваться? 


И свой райкомчик организовать, чтобы было кому указать, 


подсказать, направить, поторопить, проверить и гонорар 
разделить. | 
Как же нам всем не хватало тов. Суханова! «Что нам 
стоит дом построить? Нарисуем — будем жить». Зачем тут 
мастерство и тем более талант? Не Кижи ведь. Да и весь 
журнал — не Кижи. . Не нужен он нам, стало быть. Вот если 
бы Кижи, тогда другое дело. Даже одноколесной тачки 
опубликовали. Все какое-то монументально-фундаментальное 
А можно было и до двухколесной додуматься из ненужного 
велосипеда, и до четырехколесной из детской коляски 
Однако нет металломатериалов, и баста. Зачем п едлагать 
Всякие химеры? Только выйдешь на свалк ) 
самоделкиных, вся Русь завалена), с а 
‚ сразу попадешь в лапы 


; о же ето мВ с порочными связями», за спи 
и у свалкоохранитель- 


не 


тоят с на 
ные органы, И, 
аите же тов. Суханов 


и 


о 


у 


1алистов, 


уъединен- 
другими 
гяйтесЬ И 
кой ОП) 
ОВатЫ — 
„ указ — 
р? 


2 


едоточе С 


невдомек, ви о М 

Ы : ‚ ВИДНО. а; и з поет 

ящие что-то слет автору, что люди, д ко тесн 
кухню (где авс2<1875, найдут для дела не только т“ 


а, втор наверняка ни ОДНОЙ аА, 
29 Б не сделал 
т ый И займут Хакон меблировайнияю а 
о ад чердак и ‚ ие дожидаясь «доблестных зодчих», 0 р 
‚ ные станки одвал, облазят все свалки, сами сделают о 
Суханову, это сварочные аппараты... Но ведь, я 
чески, а иначе гЗ не то. Надо чтобы с размахом, по-геоло 
Нехай из нег месторождение не будет считаться открытым. 
глаза а даже хлещет нефтяной фонтан или слепит 
что творчески слиток, Нету его, потому как не открыт. Потому 
нием произво ЛЕ объединен кооперацией под кодовым назва- 
ти дственный коллектив плюс другие объединения. 
то, авторы журнала, объединяйтесь! А потом пишите. 
Ну а что до Умельца на все руки, так это соседская 


бабушка Лерехвалила, чтоб не отказал вдругорядь заменить 
сгоревший предохранитель. 


ү нкан к редакции Батурин Владимир Иванович. 
85; п/о Воейково Ленинградской области, дом 3, кв. 43 


18 августа 1991 г. ' 


: уже наверное знае- 
анение через «Союзне- 
гонорары, на... 


те, что воз 
чать», нат 


Короче г‹ тили за обещанные вам в 
1992 году ‹ ай сам», хватило только на 2 номера, и эти 
2 номера вы } учили (если, конечно, почта доставила их). 

Единстве мы смогли сделать, чтобы как-то защитить ва- 


ши интересы, — это объявить доподписку на «Сделай сам» на второе 
полугодие, то есть на 2 оставшихся номера. И цена каждого номера 
уже будет не 2 рубля, а 10 рублей. Останется ли она на таком уров- 
не к моменту подписки на 1998 год, покажет время. Структура же 
журнала, неоднократно одобренная вами, сохранится. Добавится но. 
вая рубрика «Информация от всех и для каждого», которая станет 
своеобразной доской объявлений для наших подписчиков. 

И в заключение хочется поблагодарить вас, наших подписчиков, 
за верность к «Сделай сам», за активное участие в его становлении, 
за материалы, которые вы нам присылаете, за ваши вопросы и за 


_ ваши же ответы. 


" 


Конечно, редакции хотелось бы сохранить вас, наших 
т и без которых бы не было нашего журнал 


лектив реда 
2 исх, 


кции «Сдел 


ИИ. 


читателей 


«Г отовления 
искусственного 

песчаника без обжига» 
ИИ 


Уважаемые подписчики-строители! 

Возвращаясь к теме об искусственном 
камне (см.«Сделай сам» № 3 за 1991 год), 
рады сообщить новую информацию о так 
заинтересовавшем вас строительном ма- 
териале. Оказывается, проблемой изго- 
товления искусственного песчаника зани- 
маются в Уфимском нефтяном институте, 
и там нам любезно предоставили матери- 
ал, который, как мы надеемся, поможет 
вам разобраться в этом вопросе. 


Жжжж 


Итак, состав для приготовления искус- 
ственного песчаника без обжига. 
Давным-давно в строительстве укре- 
пились традиции производства строитель- 
ных материалов с использованием цемен- 
тных вяжущих веществ или обжига. Од- 
нако у вышеназванных способов произ- 
’ водства стройматериалов есть свои недо- 
статки. Так, при применении цементных 
вяжущих веществ велики сроки изготов- 
ления материалов, при этом в последнее 
время остро ощущается дефицит цемента. 
Для обжиговых же методов характерны 
технологические сложности и специаль- 
ное оборудование. 
Растущие темпы гражданского и про- 
мышленного строительства при низких 
емах производства строительных ма- 
териалов ведут к необходимости поиска 
новых, экономически более выгодных ре- 
цептур стройматериалов и новых техно- 
логий их изготовления. 
Основными требованиями, предъявля- 
емыми к стройматериалам, являются: 
качественность изделий, обусловленная 
их прочностью, водо- и морозостойкостью; 
невысокие экономические затраты на 
сырье и оборудование; з 
технологичность изготовления издел ий; 
___ Экологическая чистота производства и 
_ материалов. 


Необходимость сокращения 


ратила внимание специалистов на спо- 
олучения этих материалов без об- 
и без использования цемента. Од- 
таких способов является приготов- 
ственного песчаника, осно- 
р: 


й силика- 
анное на методе двурастворно 
В 


тизации. 


Метод двураст ворной СИИ ааа 


овательной обработ- 
заключается В пала ‚ растворами 
оО, стекла и какой-либосоли 
и трехвалентного ме- 
ДЕ И а раб всего в данной репера 
В тый кал я 
используется ааа атизации сводится к 
ЕВИ в процессе реакции оа раа 
ниевой кислоты (кремнекислой С р те 
римой извести), благодаря котор ее 
приобретает свойства, старао р 205 
цемента. Образующийся побочн ри 
стый натрий (поваренная соль) удаляется 
при промывке [1 |. 


Процесс выражается следующим урав- 
нением: 
СаСЬ + Ма20 `п5102-тН2О > МаС + 
: СасоН)2 + п5102 (т-1) Н20, 


где СаС!2 — хлористый калий; 
МаО ·п5102 — натровое (жидкое) стекло; 


МаСі — хлористый натрий (поваренная 
соль); 

Са(ОН)2 — окись кальция; 

п5102(т—1)Н2О — гель кремниевой 
кислоты (кремнекислая нерастворимая 
известь). 

Традиционная технология изготовле- 
ния строительных изделий из искусствен- 


ного песчаника сл 
мыло или другсе 


ая [3]. Песок и 
льное вещество 
льно перемеши- 
вают с опред ЫП личеством жид- 
кого стекла. зводится это в глино- 
мятной машине, хотя возможно использо 
вание других способов. Получаемую 
вполне плотную массу провальцовывают 
пластами или прессуют в формах. После 
Этого ее насыщают хлористым кальцием, 
тличительными сторонами данной 

технологии являются: 

Относительная простота изготовления; 

доступные и дешевые материалы; 

возможность производства работ на 
строительной площадке; 

практически нулевые потери; 

орма, наполненность и цвет — лю- 
ые желаемые; 

твердость материалов выше, 
камней из портландской извести. 

Однако следует отметить сложность 
выполнения насыщения грунтовой смеси 
о тым кальцием, что вызывает необ- 
О ть экспериментов по изменению 

09а введения СаС]5 в песчаную массу. 


чем у 


вий 12. Определения оптимальных усло- | 
получения безобжигового облицовоч= ~ 


точность при 
При осуп 
управленных 
овления пе 
ий (20...90 м 
мотвенно пс 
@дким стекло 
РАзцов произ 
и при к. 
ения. 


— ОКИСЬ КаЛьцие, \ 
1) 950 — ТЛУ і 
ремнекислая нератвуии 


онная техноло и 


ЛЬНЫХ И 
следующая 15| 
ника В. 


ә 
Е 


Цов 


ного материала с заданным 
был выполнен ряд экспери 
определить оптимальные 

о, СМЕСИ, — (жидкого стекла 
(№20 `15102) и хлористого кальция 
(СаСі2) — и уточнить схемы приготовле- 
ния искусственного песчаника. 

Песок (200 г) с небольшой добавкой 20 
г глинистого материала (то есть соотно- 
шение песка и глины 10:1) перемешивают 
с определенным количеством натрового 
стекла (от 20 до 90 мл) в металлической 
ванне. Получаемую массу прессовали в 
приборе стандартного уплотнения [2], из- 
тотовляя образцы цилиндрической формы 
(=! =40 мм). Затем образцы помещают в 
раствор хлористого кальция для насыще- 
ния на 2...3 сут. Жидкость готовили раство- 
рением в воде порошка хлористого кальция 
(на 1 л воды — 300 г хлористого кальция). 
Через 5...7 дней проводили испытания об- 
разцов на сжатие на гидравлическом прес- 
се, причем часть образцов водонасыщали в 
течение 3 сут [4] и также испытывали на 
прочность при сжатии. 

При осуществлении экспериментов, 
направленных на уточненис методики из- 
готовления песчаника, хлористый каль- 
ций (20...90 мл) вводился в массу непос- 
редственно после смешивания неска с 
жидким стеклом. Испытания полученных 
Образцов производились теми же способа- 
ми; что и при классической технологии их 
изготовления. 

Экспериментальные ИСС. ования, на- 
правленные на оптимизацию состава и 
Методики получения безобжигового пес- 


и свойствами 
ментов, чтобы 
концентрации 


_ чаника, проводились на кварцевом, хоро- 


Шо отсортированном среднезернистом пе- 


ге (4=0,5 мм). 


В результате экспериментов по подбору 
Оптимального количества жидкого стекла, 
ходимого для связывания 200 г песка, 
делилось необходимое и достаточное 
чество Ма20 ·п8102; оно составляет 60 


= 


521942001, или 300 мл на | кг, песка. 


ри последующем насыщении образ- 
Соптимальным содержанием жидкого 


Я Промышлеуи 


ничные 


вто › мебель, строительные материалы. 
ед 


емянок, сараев, туалетов, бань. 
/› едложениями обращаться 
АА 251 85 53, /812/ 251 


ВНИМАНИЮ ПРЕДПРИЯТИЙ, ОРГАНИЗАЦИИ И ЧАСТНЫХ ЛИН! 


о-торговое предприятие «СТРОИТЕЛЬ» предлагает по безналичном 
Р За наличный расчет по доступным ценам в широком ассортименте столарно; 
изделия (оконные и дверные блоки, вагонку, плинтусы, наличники, половой 


приятие принимает заказы на изготовление дачных строений, садоводческих до- 


3 Санкт-Петербург, ул. 
И 251 23 70 факс /812/ 251 44 5 


ходе испы- _ 
стекла хлористым калыд И ор 
таний на прочность при ыли 


и: 
лучены следующие результаты 4 
: в = 5,6 МПа, 
Всж = 10,8 МПаи К © й 
сжатие в сухом 
где Всж ==, прочность на 
Н на сжатие в водона 
сыщенном состоянии. 

Необходимо отметить, что насы } 
смеси хлористым кальцием следу форми 
изводить непосредственно после Е аид 
ровки излелий, не позволяя им под 
нуть на воздухе. 

4 Для оороо ОАА методики из- 
готовления безобжигового песчаника про- 
изводились опыты, в которых песчаная 
масса смешивалась и с натровым стеклом, 
и с хлористым кальцием. Было установле- 
но оптимальное количество СаСіх — 20 мл 
на 200 г, или 100 мл на 1 кг песка. По ито- 
гам экспериментов сделан вывод о неце- 
лесообразности последовательного вме- 
шивания в песок жидкого стекла и хлори- 
стого кальция вследствие быстрого схва- 
тывания смеси и невозможности последу- 
ющего се уплотнения до нужной степени. 
Подобный порядок изготовления смеси 
возможен при помещении уплотненных 
образцов в водную среду. 

Более точные рекомендации желающие 
смогут получить, обратившись по адресу: 
450062, г.Уфа, ул.Космонавтов, 1 МИ «ПРО- 
ЖИК» при Уфимском нефтяном институте. 

Материал подготовили Е.А.Шамраева, 
Ю.И.Спектор, А.В.Аксенов. 


Литература 


1. Гончарова Л.В. Основы искусственного 
улучшения грунтов. — М.: Изд-во МГУ, 1973 

2. Инструкция по применению г 
ленных вяжущими материалами, для 
нований и покрытий автомобильных 
ромов. СН 25-74 / Госстрой СССР. 
дат, 1975. 

3. Приготовление искусственно 
обжига, — Сделай сам, 1991, №3. 


4. Сергеев Е.М. Инженерная гео. м. 
Изд-во МГУ, 1978. Е. м 


рунтов, укреп- 
устройства ос- 
дорог и аэрод- 
— М.: Стройиз- 


го песчаника без 


пииилилимииллллоей. 
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ню. ВОЛОГОДСКАЯ 
Почти 50 
(Торты) 


«Руслан» 


500 г сметаны, 2 стакана сахара, 100г 
масла, 1/2 чайной ложки соды, 5 столо- 
вых ложек муки. 

Сахар растереть с маслом, добавить 
сметану и хорошо размешать. Получен- 
ную массу разделить на 2 части, одну ос- 
тавить для крема (поставить в холод), в 
другую всыпать муку и добавить соду. Те- 
сто должно быть как на густые оладьи. 
Форму густо смазать маслом и выпечь 4 
коржа, один из них чуть больше подрумя- 
нить для посыпки торта. Кремом из холо- 
дильника промазать 3 коржа, укладывая 
их один на другой и густо посыпая жаре- 
ными орехами. Четвертый корж раскро- 
шить и посыпать им торт. Поставить на 
НОЧЬ В холодильник, 


«Зайчик» (морковный) 


Тесто: 3 стакана муки, 1 стакан саха- 
ра, І пачка маргарина, 6 яиц, 2 стакана 
натертой на мелкой терке сырой морко- 
ви. 

Желтки растереть с 1/2 стакана саха- 
ра, добавить размягченный маргарин 
морковь. Белки взбить в крепкую пену с 

02 стакана Сахара, осторожно ввести в 
тесто половину белковой массы, затем до- 
бавить 3 стакана муки, смешанной с пе- 


› выпекать при 
. После остыва- 


из 1/2 стакана воды, 1/2 чайной 
ой кислоты и 200 г сахара 
В оставшиеся И ЕА 
енно кипящи і 
а а Та, добавить немного 
е свекольного сока. Розовым кремом 
вать коржи, торт еще енот бо, 
ставить в негорячую духовку, ч р 


чуть подсох. 


Крем: 
ложки лимонн 
сварить сироп; 


«Белый» 


Тесто: 200 г маргарина, 2 столовые 
ложки сметаны, 2 столовые ложки саха- 
ра, 2 стакана муки, пекарский порошок“, 

Из размягченного маргарина и осталь- 
ных компонентов замесить тесто и испечь 
4 коржа. 

Крем: | стакан сахара взбить с 1 ста- 
каном отцеженной сметаны. 

Промазать каждый корж кремом и по- 
сыпать его толчеными поджаренными 
орехами. Верхний корж намазать кремом 
и ничем не посыпать. Бока торта тоже на- 
мазать белым кремом. 


«День и ночь» 


1 1/2 стакана муки, | стакан сахара, 3 
яйца, 1 ы, о столовые ложки 
какао, пекарский порошок, 1 стакан оре- 


Тесто «День»: жел 


гки растереть с 1/2 


стакана сахара, добавить 1/2 стакана 
сметаны, 3/4 стакана муки, пекарский 
порошок — все взбить, вылить в форму, 
смазанную маслом, и испечь. После ости“ 


вания разрезать пополам. 

Тесто «Ночь»: белки, 1/2 стакана са- 
хара взбить в крутую пену, добавить 1/2 
стакана сметаны, | стакан орехов, 3/4 
стакана муки, 3 столовые ложки какао, 
пекарский порошок. Вылить в смазанную 
маслом форму, испечь. После остывания 
разрезать пополам. 

Крем: | стакан отцеженной сметаны, 1 
стакан сахара, | столовую ложку какао 
взбить для коржей «Ночь». 

акой же крем сделать, только без ка- 
као, для коржей «День». Промазать коржи, 
чередуя «День» и «Ночь» так, чтобы верх- 
ним оказался «День», покрыть белым кре- 
МОм. Натереть на терке шоколад и посы- 
пать густо одну половину верхнего коржа 
(«Ночь»), вторая остается белой («День»). 


* 
См.Практические советы, — 


ми, терты 
«Сюрп 
нии торта 
весь состо! 
держит ф 
торт обяз: 
поэтому ег 
ВЯТ В ХОЛОД. 


1/2 стакана сахара, | 


рю маргарина, 5 стака- 
ную ложку соды замесить 
чв холодильник. 
тцеженной сметаны взбить 
АГ сахара. Из части теста ис- 
МИ Саар толстый. Из осталь- 
Е, Е маленькие шарики 
а 87 5 см в диаметре) и испечь 
Е. цвета. Лепешку намазать 
ЗА плотно уложить один к 
И каждый слой промазы- 
шар Получится 4...5 слоев из од- 
ХОХ Сверху и с боков торт густо 
Шарика ом так, чтобы шариков не 
обмазать кр посыпать жареными ореха- 
г было Оа шоколадом. АР 
приз» обнаружится при разреза- 
т ый — на срезе будет видно, что он 
ОР из шариков, но тем не менее 
весь р му, не распадается. Такой 
| Е е ательно должен пропитаться, 


ом его готовят с вечера, на ночь ста- 
П 


ВЯТ В ХОЛОДИЛЬНИК. 


ай 
рна 1 


«Вацлавский» 


Тесто; 3 яйца, 2 стакана сахара, 200 г 
(ливочного маргарина, 2 стакана орехов, 
гекарский порошок, 1 столовая ка 
сметаны или кефира, | стакан муки 
= | боловая ложка какао. 
ара, добавить 17 Желтки растереть с сахаром, до 
ара, кана мук Змягченный маргарин, продол 
4 А ВЫЛИТЬ рать, ввести сметану, затем м} 
все Виан "шаную с пекарским порошком 

Затем осторожно добавить взбитые 
„ РУтУЮ пену белки. Испечь в духовке 
Среднем огне 2 коржа. Остудить и 
Разрезать пополам. 
Один 


ский порошок, | 


ень, желтки раў 


› Груши). Промазывая 
› складывать их один на 

› Че 
Кам дуя Корж с орехами и корж 


М: 1 банк 
Ч, Зат у.с 


тущенного молока ва- 
ить крем, добавляя по 
т 0200 Г сливочного масла. 
0 крупно посыпать жареными 
Я 0 раздробленными (ста- 
З р горячей жженкой 
астопить на сково- 
Рывно Помешивая, до корич- 


ере 

| стакан молотой чере 
молока, | яйцо, о так 
‘чайная ложка пекарского порот 
ка, х | 

Молотую черемуху сварить в 
Остудить.. Добавить 
ский порошок, нюю) добав- 
теста. Форму — 
молотой чере- — 
екать 40 мин. 


«Бельгийский» 


Тесто: 1/2 стакана муки, 8 белков, 400 г 
сахарной пудры, 1/2 стакана мелко смоло- 
тых орехов. 

Белки взбить в крепкую пену, посте- 
пенно и осторожно добавляя сахарную 
пудру, затем ввести орехи и муку. Разде- 
лить тесто на 4 части и выпечь коржи, 
предварительно смазав форму маслом, : 

Крем: желтков, 350 г сливочного 
масла, 1/2 стакана сахарной пудры, вани- 
лин на кончике ножа, | столовая ложка 
рома или коньяка. ; 

Желтки растереть с сахарной пудрой 

{обела, постепенно добавлять масло, про- 
должая взбивать, добавить ванилин и 
коньяк. Промазать все коржи кремом. 


Тесто: 2 яйца, 1 стакан сахара, 1 стакан 
сметаны, 1/2 банки сгущенного молока, 1 
1/2 стакана муки, 1 чайная ложка пекар- 
ского порошка, 2 столовые ложки какао. 

Приготовить тесто, последовательно 
вводя перечисленные продукты. о че ; 
лучится жидкое, как на оладьи, ее и 
лить тесто на 2 части. Форму смазаті и. 
ром, выпечь 2 коржа, потом каж 

езать пополам. ТР 
Р Крем: 200 г сливочного маст, П 1 
банки сгущенного молока, ‚о М 
ложки какао: К и 

Смещать сгущенку. о. 
взбивать, добавляя по 1 9 
масло, В 

Промазать коржи А 
вым кремом, ‹ 
крупно толчен 


У 


«Мишка на Севере» 


‚ Тесто: 200 г масла, 1 аа Са 9 
желтков, | стакан сметаны, о 
ложки соды, ванилин и соль на кончи 

ножа, мука. 
греть размягченное масло, доба- 
вить сахар, желтки, хорошо ен 
добавить сметану, соду, соль, ванили » 
муку — сколько возьмет тесто (не ОШ 
ком крутое). Разделить на 3 части, вы 
печь на среднем жару коржи. 
Крем: 5 белков взбить в крепкую пе- 
’ ну, добавить постепенно 3/4 стакана са- 
хара, 1 1/2 стакана орехов, осторожно пе- 
‚ ремешать, полученным кремом прома- 
зать коржи. я а 
Сверху залить шоколадной помадкой, 
состоящей из 2 столовых ложек какао, 
3/4 стакана сахара,1/4 л горячего моло- 
ка. Все составляющие поставить на огонь, 
и когда сахар растворится, снять с огня, 
добавить 70 г сливочного масла. 


«Мазурка» 


Тесто: 60 г сливочного масла, 1 столо- 
вая ложка сахара, 4 желтка, 1 стакан му- 
ки, | чайная ложка пекарского порошка, 

2 стакана молока. 

Начинка: І кг яблок. 

Покрытие: 4 белка, 200 г саха а. 

асло взбить с сахаром, добавить по 

одному желтки, затем муку, смешанную 
с пекарским порошком, попеременно с 
слом, выло- 
э испечь лепешку (в духовке со 
средним жаром 7... 10 мин). Выложить на 


ра, 1 стакан орехов 1/2 ИНОЙ 
1 р Чайной ложк 
корицы, 500 г красной смор 5 


пену, 


смазанную маслом г 
ми, выпекать в 
30...35 мин. О 
резать на 2 ко 
бока покрыть к 


хлопьями, для чег 
насыпать 4 столовые 
стакана овсяных хло 


столько муки, И 
как на оладьи. Р. 
› ТИ, каждую изк 
› НУЮ маслом и 


ПОЙ сково 
Ь в шар, Накрыть, жа, 


З атать в тон- 
е 1ч. Раск 
подержать в Оа в разъемную 


< ик 
ее ть бор 


саа пать поверхность су- 

й 5 см. Посы СУ 
ими, р взбить с сахаром, при 7 
Е измельченные ор орин рта ОДА 

х Й см 
холодной водой, 

Ной, массы, выложить на тесто. Сверху 
Б ить оставшиеся белки и выпекать в 
отсад 


умеренно жаркой духовке около часа. 


«Геркулес» 


Тесто: 3 яйца, 3/5 стакана сахара, 3 
столовые ложки горячей воды, 1/2 стака- 
на муки, 1 стакан обжаренных в сливоч- 
ном масле хлопьев «Геркулеса», 1 столо- 
вая ложка какао, | чайная ложка пекар- 
ского порошка. 6 

Начинка и покрытие: ванильный мас- 
ляный крем, обжаренные овсяные хлопья, 

Желтки растереть с половиной сахара 
в светлую пену, налить кипяток и взби- 
вать еще несколько минут. Белки взбить в 
примешивая оставшийся сахар. 
опья, муку и какао смешать и добавить 


в желтки попеременно с белками. 


Тесто выложить в разъемную форму, 
1 обсыпанную сухаря- 
ренно жаркой духовке 
вную лепешку раз- 
яжний пласт, верх и 


т 


ом. 


Крем: чного масла взбить с 
1/2 стакана 108 пудры и ванилином. 
Сверху торт 


Украсить жареными 
о на сухую сковороду 
ложки сахара, 1/2, 


пьев и, помешивая, 


взбитыми с сахаром в жарить до тех пор, пока саха астопится 
крепкую пену белками, снова поставитьв и приобретет коричневый цвет 
и ва, 30:..40 мин (при температуре 
«Анечка» 
«К 
расная шапочка» = 1 г маргарина, 1/2 стакана 
етаны < 
Е. гы, стакана меда, | стакан саха- 
КЕ ото 03 7 ра. 1 ( 2 стакана ра, З яйца, | 1/2 чайной ложки пекарско- 
р гуў 5 на муки го порошка мука 
чайная ложка пекарского поро } 
шка, 2...3 астопить 
Столовые ложки панировочных сухарей мед, не Е гарив аа ЗЕ 
Е Окрытие: 5 белков 4/5 ст, 


пекарский порошок и 
чтобы получилось тесто, 
азделить тесто на 3 час- 
оторых вылить в смазан- 
посыпанную манной кру- 
Роду, выпечь по очереди 3 кор- 


столовые 
ШИМСЯ са 
белков д‹ 
рожно вл 
ввести ос 
сверху вн 
стелить п 
полнить 4 
мин при т‹ 
ховку нео 
Безе: 4 
кан орехов 
Белки | 
крепкую п 
В конце вз; 
испечь 2 ле 


СА 


Ёр 24 


| пературе 20 


зУрь: З столовые ложки какао, 1/2 
стакана сахара, 5 столовых ложек молока — 
все варить 10 мин на медленном огне, по- 
мешивая. 

Коржи остудить, промазать кремом, 
сверху торт залить теплой глазурью. 


«Аленка» 


Торт состоит из 3 слоев: один — биск- 
вит, два — безе. 

Бисквит: 3 яйца, 2 столовые ложки 
муки, 3 столовые ложки сахара. 

Желтки растереть с сахаром добела (2 
столовые ложки). Взбить белки с остав- 
шимся сахаром и постепенно 1/3 часть- 
белков добавить К желткам, затем осто- 
рожно вмесить муку, опять Осторожно 
ввести оставшиеся белки, перемешивая 
сверху вниз. Форму смазать маслом, за- 
стелить пергаментом, Тесто должно за- 
полнить форму на 3/4. Выпекать 25...30 
Шри температуре 220° С, при этом ду- 
ховку не открывать. 

Безе: 4 белка, 1 стакан сахара, ] ста- 
кан орехов, 20 г коньяка. 

Белки взбить с половиной сахара в 
крепкую пену, остальной сахар дой авить 
віконце взбивания. В нежаркой духовке 
испечь 2 лепешки безе. 

мазать каждый слой ‹; 
безе) кремом, приготовленнииь из 2 
сливочного масла, | банки сгущенного 
молока, | чайной ложки какао и ванили- 
Нана кончике ножа. 


«Сухарный» 


1 стакан сухарей, размолотых в мясо- 
Убке, 5 яиц, 1 стакан сахара. 

Ухари смешать с желтками, добавить 
Збитые с сахаром в крепкую пену белки 
При взбивании постепенно ввести | ста- 
ан сахара). Выпекать в смазанной и по- 

панной сухарями форме 40 мин при 
(С. 
© того как торт остынет, разрезать 


тона 2 Части и промазать кремом, состо- 


Миз 200 г сливочного масла, взбитого 
анкой сгущенного молока. 


2 столовые ложки меда, 1/2 
Ожки соды, 2 яйца, 100 г сливоч- 


ного масла, 3 стакана муки, 1/2 стакана 
А положить в маленькую И 
и подержать на огне, пока о ме 
кипящий мед засыпать соду р 
огня, остудить. Взбить яйца. Далее 
С > яйца, сливочное мас 
шать мед, взбитые яйца, слу ие 
ло, сахар, всыпать муку и замеси ть т т 
Разделить его на 5 частей, РИМИ сф Б. 
мировать коржи и выпечь в духовке пр 
высокой температуре (чем бледнее корж 
тем нежнее торт). Коржи остудить и обре- 
зать ровно края. ЗА. 

Крем: 500 г сметаны, 1 стакан сахара, 
1 столовая ложка коньяка или вина. 

Холодную сметану положить в: каст- 
рюлю, всыпать сахар и взбить, добавить 
ванилин на кончике ножа и любое креп- 
кое вино или коньяк. 

Промазать коржи, сверху посыпать об- 
резной крошкой. Торт оставить на 4 ч в 
комнате, затем на ночь положить в холо- 
ДИЛЬНИК. 


«Штрейзельный» 


3 1/2 стакана муки, 250 г маргарина, 4 
столовые ложки сахара, | чайная ложка 
пскарского порошка, 2 столовые ложки 
какао, 4 яйца, | столовая ложка сахарной 
пудры. 1/4 стакана орехов. 

Муку и маргарин порубить ножом, до- 
бавить пекарск порошок и желтки, за- 
месить гесто, а потом разделить его на 3 ча- 
Сти. В одну часть добавить какао. Все тесто 
положить в холодильник на полчаса. 

Взбить белки, постепенно добавляя в 
них сахар. 

Форму смазать жиром и посыпать су- 
харями (или манкой). ‘1 /3 белого теста 
положить на дно, сформировать лепешку 
и бортик высотой 3 см. На этот слой поло- 
жить варенье из черной смородины. Свер- 
ху натереть на терке темное тесто, на не- 
го выложить взбитые белки а сверху на- 
тереть белое тесто. Выпекать в духовке 
при температуре 180° Св течение | ч, 
Вынимать из формы остывшим, Сверху 
посыпать сахарной пудрой и толчеными 
орехами. 


«Торжество» 


Бисквит: 8 яиц, 
хара, 7 столовых 
орехов, 3...4 столов 
харей, 1/2 мускатного 
ложки пекарского порошка, 


т Желтки растереть с сахаром, добавить 
° орехи, сухари, натертый мускатный орех 
(обязательно!), пекарский порошок и 
взбитые белки. Вылекать в смазанной 
маслом и посыпанной сухарями форме в 
течение 1 ч. Вынимать после полного ос- 
тывания. 

Сироп для смачивания бисквита: 3 
чайные ложки молотого кофе, 25 г конья- 
ка, чайная ложка сахара. ( 

Крем: 250 г масла, 300 г сахарной пуд- 
ры, 3 желтка, 2 чайные ложки молотого 
кофе. 

Растереть масло с сахаром и желтка- 
ми, в конце добавить 2 столовые ложки 
крепкого охлажденного кофе. 

Глазурь: 2 столовые ложки сахара, 2 
столовые ложки молока, 1/2 столовой 
ложки сливочного масла, плитка шоко- 
лада. 

Растворить в‘молоке шоколад и сахар 
(на медленном огне). 

Бисквит разрезать на 3 части. Пропи- 
тать каждую сиропом и намазать кремом. 
Теплой глазурью покрыть весь торт, свер- 
ху густо посыпать жареными орехами. 
Поставить на ночь в холодильник. 


Торт 
«Воздушный, как фата» 


Тесто: 7 белков, 65 чайных ложек са- 
хара. 

Белки взбить в пышную пену. Когда 
они начнут пениться, осторожно всыпать 
2...3 чайные ложки сахара, а затем посте- 
пенно ввести 62...63 чайные ложки саха- 
ра, продолжая взбивать. 

Испечь 4 коржа безе в нежаркой ду- 
ховке (100...110° С), намазывая белки на 
пергаментную бумагу. 

Крем: взбить 1 банку сгущенного мо- 
лока с 400 г сливочного масла, причем 

масло добавлять в крем по | столовой 
ложке. 4 

Коржи безе промазать кремом, пере- 
сыпая орехами. Верхний слой покрыть 

шоколадной глазурью. 


«Наполеон» 


| Тесто: 5 стаканов муки, 200 г маргари- 
а, 3/4 стакана холодной воды, | столо- 
‚ложка уксуса, 1/2 чайной ложки со- 

н изрубить ножом с мукой до 

7 В крошки. Добавить 


сить тесто, | 6 коржей, раска- 
стичным. Испе ‚ тонко. Выпекать недол- 


8 сто очен Й 
ТЫ о чуть румяного цвета. Последни 
ЕЈ 


ть чуть 
ста подрумяни 
и обрезки те с 
Е и пользовать в качестве крошк 
Ной на | стакан саха- 
Заварной крем: , ги 
ра, 1/2 стакана молока, 200 г сли 
асла. 
рит» на слабом огне смесь из 
взбитых яиц, сахара и молока, в остываю- 
щий крем вбить сливочное масло. 
Кремом промазывать каждый корж 
кроме последнего, слегка придавливая их 
друг к другу. На торт поставить груз и 
убрать на ночь в холодильник. На следу- 
ющий день намазать верхний корж кре- 
‹ мом и посыпать крошкой. 


«Магнолия» (лимонный) 


Тесто: 1 лимон, 5 яиц, 1/2 стакана са- 
хара, 2 столовые ложки муки и 2 столо- 
вые ложки крахмала. 


Лимон н ть на терке вместе с цед- 
рой. Желтки ‚ сахаром добела. 
Соединить все ›авить муку и 
крахмал. Белки 


ую пену, ос- 
гом. Форму для 
дост 


торожно соеди 
торта 
МИ, ВЕ 


рем: 200 гсливочного мас- 
ла растереть с 1 стаканом сахарной пуд- 
ры, продолжая взбивать, добавлять по 1 
капле сок 1/2 лимона, в конце добавить 
натертую цедру 1 лимона. Промазать 
коржи кремом. У 

Сверху покрыть торт лимонной гла- 
зурью: 200 г сахарной пудры, 2 столовые 
ложки лимонного сока, 2 столовые ложки 
горячей воды, 


«Сливовый» 


и 2 стакана муки, 200 г маргари- 
на, желтка, 2 столовые ложки сметаны, 

стакан сахара, 1 чайная ложка пекар= 
ского порошка, 


амесить т 
ее есто и испечь 5...б толстых 
реш 3 белка взбить в крепкую пену, 
авить пол-литровую банку сливового. 
джема (конфитюра или варенья) РУ. 
‘олученным кремом промазать. 
жи. Верхний корж покрыть взби 


р 


о получиться эла- 


Ст 

му 

| пор 
ин 

‹ КОР? 
корж 

К 


шать 
стави 
300 г 
постеп 
СОЙ, В 
чике нс 


«Изюм 


несколько ложе 


оловинками сли 


‹ан сахара, 1 стак: 
‚ 2 яйца, 2 чайные ложки 


© составляющие смеш 
ржа. После остывания 


ў азать кремом, 
Крем: 2 яйца и 


таб, 
л 


ШИЗЮМа› 50 г орехов. 
вместе с цед- 


Какао, 
харом добела. В Растереть са; 
вить муку и вить промыт 


тую пену, ос- 
г Форму для 
пать сухаря- 
и температу- 
о как торт ос- 
Г. 

гвочного мас- 


харной пуд- стакана сах: 


Какао, и все эте 
пену белками 
жить в смаза: 
| мукой форму 
Чей духовке. 


ічных желтка, 1/ 


2 7 ить 3 столовые л 
Завлять по і [У какао, 200 г сливочного масла. 
це добавить № Сверху торт украсить изюмом, разло- 
’ Промазать у 


монной гла- 
‚ 2 столовые 
овые ложки 


растопленный шоколад. 


«Праздничный» 


Тесто: 4 яйца, 1/3 стакана сахара, 1/2, 
стакана муки. 


Бно растереть желтки и сахар, 
р гаргари- Е > взбитые в густую пену 
а белки. Из полученного теста испечь 6 
а пекар- оржей (форму смазывать маслом и посы- 
-:6 толстых ООА 2 яйца со 130 г а 
Е Ной пудры и ввести тонкой Кой 50 Е 
волен, астопленного шоколада, до 5 т 
о ввового редварительно растертого до 


чного масла. Хорошо перемешать, ох- 
дит ь, промазать коржи. | 


| к которых нуж- 
при приготовлении крема; 


в из варенья. 


а, 2 стакана 
пекарского 


ать и испечь два 
8 разрезать каждый 
корж пополам и пром 


1 стакан сахара сме- яйца разбить в стакан и долить его довер- 
ать прибавить | стакан молока, по- ху молоком, добавить немного соли. Мар- ] 
тавить на огонь и довести до кипения. гарин натереть на терке, соединить с мас- 
очного размягченного масла сой из стакана и мукой. Замесить тесто и 
Впостепенно сосдинить с полученной мас- положить его в холодную воду на | ч. Те- 
сой, в конце прибавить ванилин на кон- р 
чике ножа, 


к краям веером, пред- 
 Варительно окунув каждую изюминку в 


сверху ИЗ л 
>“ 


О гса 
Сверху торт залить а 0 1 а. АЕ 
хара расплавить на т. ТОЙ, 
коричневого цвета). Сразу порта, ТИ 
рячим ножом будущие и. ТРАГА 
как затвердевшая карамель буд 
ся, 


«Нептун» 


Тесто: 50 г дрожжей, 2 яйца, о 
маргарина, 3 стакана муки, молоко, 
много соли, 


Свежие дрожжи растереть в стакане, 


сто должно всплыть, Разделить его на 8 
частей, раскатать на тонкие коржи и вы- 


печь до румяного цвета. Коржи промазать 
кремом. 


Крем: | стакан воды и [стакан сахара 
вскипятить, 1/2 


муки медленно 


стеет. Остуди 
ного масла, доб: 
ЛОвоЙ ложке. 


«Мраморный» 


; 50 г сливочного 
сахара, 4 яйца, 


Растереть сливочное масло, п 


молоко, ванилин на кон- 
пекарский порошок, муку, 
в пену белки, Разделить Тесто/на 
3 части. В одну треть теста добавить ка- 
орму маслом, Посыпать 
ать светлое тесто 


› Добавляя 
ложке темного в разные ме- 


по краям) не перемешивая. 


Рибавить 


крыть светлым кремом, 


«Клубника со сливками» 


1 стакан сметаны, 1 стакан клубнично» 
го варенья, З яйца, 2 стакана муки, 2 чай» 
ные ложки покарокого порош 

Испечь 3 коржа. Пропитать каждый 
сметанным кремом (500 г отцеженной 
сметаны, взбитой с 1 стаканом сахара), 
Торт еще раз запечь в духовке 15 мин, 
Охлажденный торт сверху украсить бе» 
лым сметанным кремом. “ 
по краю торта сделать завитки, в 
каждого положить ягодку клубники 
варенья, 

{ 


«Премьера» 


| стакан крепкого ‹ 
молотой корицы, 2 яй 
масла или маргарина, 1 1/2 с 
ра, 2 столовые ложки варе 


Смешать все сост: 
столько муки, чтобы 
как для оладьсв. Вь 
форму, испечі 
течение | ч. Дать ос 
пласта. Промаз‹ 
верх слегка присы 


ть 


«Шалунья» 


2 стакана муки, 2 ст: 
яйца, | пачка сливочного м 
чайная ложка пекарского пороц 
мона, 

Желтки растереть добел 
сахара, белки взбить с 1/2 с 
до пены, Маргарин соединить с же, 
и белками и поставить в холодное место. 
Затем из этой массы вместе с мукой и пе- 
карским порошком замесить тесто и замо- 
розить его. На смазанный маслом проти- 
вень натереть на терке тесто и пропечь. 2 
лимона натереть на терке, смешать с | 
стаканом сахара, покрыть испеченный 
корх и еще раз запечь в духовке. На пор- 
ции торт разрезать горячим. 


«Маша» 


ДР 2 яйца, | банка сгущенного мо- 
лока, ү маргарина, | чайная ложка 
пекарскогочорошка, | стакан муки. 


Замесить тесто, выпекать рК р 
После охлаждения райра ин Г И йе. 

Крем; 1 ки тнороги пропустить и 
мясорубку, смешить © | банкой сруше 
томолок и нитертой полрой 1 лимон, 

Намизиии коржи» снерху иитереть Шо» 
колад ий мелкой торке, 


«Манный» 


тосто; | стакан муки, 190 п маргариия, 1/2 
[6 Эй зйная ложка пекар 
‚ ЛОЖКИ КАКАО, 


9: 
скоп 


М: мягчитр и растереть с са 
харом, › очерели яйца, посыпать 
муку, ок, какао, Ив это» 


‚4 корж 
чон молока И 9 СТолО 
я сварить густую 
у и остудить, М мелкой терке иате- 
‚с кожурой 2 лимона и сме 
300 г сл ого мас 

ахара, В кашу не 
ь масло и 


ить по- 
5 гели 


гь торт глазу и остудить гото- 


выИ Т 


1 2 яиц р: ость с сахаром до 
1. 375 г творога, 
вого компота, 
0 г изюма, дробле- 
бавить к желт= 
у и добавить в 
массу. $ персики и другие фрукты 
омпота уложить на дно формы, сма- 
ной мукой, сверху вы- 
него снова уложить 
, пос густо смесью из толче- 
орехов, сахара, муки и кусочков мас- 
\печь при температуре 200° С. 


ного сос 


«Чебурашка» 


250 г маргарина, 1 стакан сахара, 1 ли- 
мон, 5 яиц, 125 г муки, 125 г крахмала, 
175 г орехов, | чайная ложка пекарского 
порошка, ванилин. 

Размягченный маргарин взбить с саха- 


ром, добавить ванилин, цедру, поочеред- 


стака 


‚с са- 
япать 
з это- 


толо- 
дую 
нате- 
 сме- 
масла 
пу не- 
сло и 


шать с 
гакана 
ть по- 
г сли- 


Б гото- 


ром до 
ворога, 
эмпота, 
дробле- 
к желт- 
авить В 
фрукты 
ы, сма- 
рху вы" 
Р кить 
толче- 


яйца, ввести муку, крахмал, пе- 

порошок, орехи. Тесто должно 

язкое, Равномерно распределить 

ножом на противне, смазанном 

ом и посыпанном мукой. Вымытую 

и обсушенную клюкву выложить на тес- 

0 и слегка вдавить. Сверху посыпать 

сахаром. Выпекать при температуре 
200°С около 35 мин. 


Абрикосовый» 
без выпечки и муки) 


200 г сливочного масла, 300 г сахара, 
200 г сухарей, 1 яйцо, 1/2 чайной ложки 
ванилина, 800 габрикосов. 

Взбить сливочное масло со 150 г саха- 
ра, добавить молотые сухари, яйцо, вани- 
Лин. Массу выложить в смоченную водой 

_ Форму и поставить в холодильник. Тем 
временем приготовить пюре из свежих 

| абрикосов и 150 г сахара. Толстым слоем 
покрыть им торт и снова поставить в хо 
лодильник на З ч. 


«Лакомка» 
| 


® 140 г сливочного масла, 2/3 стакана 
Ё сахара; 4 яйца, 50 г тертого шоколада, 3 
Е стакана муки, 500 г ягод, немного орехов 
_ для посыпки. 

С Сливочное масло взбить с сахаром, 
_ ввести желтки, натертый шоколад, муку, 
_ белки, взбитые в пену. Смесь выложить в 
> смазанную маслом и посыпанную мукой 
° форму. Сверху положить свежие ягоды, 
посыпать их сахаром и орехами. Запечь 
при умеренной температуре. 


«Экзотика» 


Бисквит: 6 желтков, 1/3 стакана саха- 

‚ванилин, тертая цедра 1/2 лимона, 4 

Челка, по 1/3 стакана муки и крахмала, 1 

Иная ложка пекарского порошка, 20 г 

о, 25 г фундука, 1 чайная ложка ко- 

ЦЫ чуть-чуть гвоздики и мускатного 
реха. Е 

рем: 1 стакан токайского или мус- 

чого вина, 1 щепотка бадьяна, 1/2 

ой ложки корицы, 4 дольки лимона, 16 

атина, 5 желтков, 75 г сахара, 2 белка, 

‘сливок, | столовая ложка цукатов, 2 

ки вишен без косточек. 

1 ьс 50 гсахара, вани- 

а. Белки взбить с ос- 

Взбитые белки выло- 


СВ 

рошо 
рожно перемешать. Половину бис итно) 
массы смешать с какао, орехами и пря 
стями, Если нет кондитерского мешка, 
светлое и темное тесто выложить в по 
этиленовые мешки и, срезав один Уголок 
выдавливать на смазанный и посыпанны 
мукой лист попеременно темное и светлое 
тесто полосками (2 см). Выпекать недолго 
(10...12 мин) при температуре 200°'С. Би- 
сквит выложить на полотенце и накрыть 
влажным полотенцем. Из коржа вырезать 
круг по размеру разъемной формы. Дно 
формы покрыть коржом. Оставшийся бис- 
квит нарезать на полоски и сформировать 
бортик торта (верхний край можно офор- 
мить зубчиками). 

Потом приготовить крем: вино подо- 
греть, дать настояться 10’мин с пряностя- 
ми и лимоном. Желатин замочить в воде, 
Растереть желтки с сахаром. Вино нагреть 
снова и процедить, смешать с желтками. 
Миску поставить на горячую водяную ба- 
ню и держать, помешивая, около 5 мин. 
Хорошо отжатый желатин растворить в 
креме. Крем остудить. Перед тем как на 
інет застывать, осторожно подмешать к 
нему взбитый белок, сливки, цукаты; 
вишни, Крем выложить в форму на биск- 
вит и поставить на ночь в холодильник. 


«Медовый месяц» 


Тесто: | стакан сахара, 2 яйца, 50 г 
сливочного масла, | столовая ложка меда, 
2 1/2 стакана муки, | чайная ложка пе- 
карского порошка. 

Замесить тесто и выпечь 8 тонких кор- 
жей, 

Крем: | банку сгущенного молока ва- 
рить 2 ч. 300 г сливочного масла добав- 
лять по 1 столовой ложке в вареное и ос- 
туженное сгущенное молоко, одновре- 
менно сбивая Смесь, в конце взбивания 


добавить 1/2, стакана мелко 
аз, = 
ных орехов. оО 


Прослоить коржи кр 
корж сначала намазать кр 
ложить обжаренными 
грецких орехов, укладыв 


друг к другу, 
торта. 


«Розовая мечта». 


ло 


м 


Тесто: 1 стакан сахара, 2 ст 


ложки сливочного масла, 8 


{у 


стакана орехов, 1 стакан 
1 чайная ложка пекарского порош- 


_ Сахар, масло и яйца смешать, доба- 
вить сметану, орехи, муку, пекарский по- 
рошок. Смазать форму маслом, выпечь 
корж, после того как он остынет, разре- 
зать пополам, 

Крем: 100 г размягченного масла рас- 
ве с 2 желтками и 1/2 стакана сахара. 
В 200 г творога, пропущенного через мя- 
сорубку, добавить чуть-чуть ванилина и 
соединить с яично-масляной смесью. За- 
тем добавить 100 г сметаны. Крем окра- 
сить сырым свекольным соком до розового 
цвета. 

Этим кремом прослоить коржи. 2 ос- 
тавшихся белка взбить с 2...3 столовыми 
ложками сахара до густой пены, осторож- 
но ввести 1 столовую ложку свекольного 
сока, чтобы белки стали розовыми. Ими 
покрыть верх торта. Убрать торт на ночь в 
холодильник. 


«Птичий язык» 


12/3 стакана муки, 200 г маргарина, 1 
яйцо, 4 столовые ложки сметаны. 

Муку и маргарин изрубить ножом до 
получения масляной крошки. Прибавить 
желток и сметану. Замесить тесто, р 
лить на 4 части. Испечь 3 коржа, пос; 
ний корж, перед тем как печь, намазать 
белком и густо посыпать сахаром, затем 
выпекать при температуре 180° С. Лист 
перед выпечкой смазывать растительным 
маслом. 

Крем: 200 г масла соединяюг с 1 бан: 
кой сгущенного молока и добавляют не- 
много ванилина, 

Промазать коржи. Верхний корж слу- 
жит украшением торта, его кремом не на- 
мазывают. 


«Бухарский» 


Тесто: 2 стакана муки, | стакан сахар- 
ной пудры, 75 г масла, 3/4 стакана изюма 
и цукатов, 2 яйца, 1/2 стакана сметаны, 2 
столовые ложки жареных орехов, 1/2 
чайной ложки пекарского порошка, 

Масло растереть с сахарной пудрой 
(2...3 мин), добавить сметану, яйца, оре- 
хи, изюм и мелко нарезанные цукаты. 
Все хорошо перемешать, добавить муку, 
перемешанную с пекарским порошком, и 

в течение 1...2 мин замесить тесто, из ко- 
ого сформировать 3 коржа и испечь 


| 2 Е. 
при температуре 180...200° С в течение 20 
МИН. Я 
Крем: Из 300 г яблок удалить сердце 
вину и запечь в духовке до полного р 
мягчения, протереть через сито. До 38 
вить 1 стакан сахара и уваривать в тече 
ние 3...5 мин. Хорошо взбить 4 белка. 
Горячую массу осторожно, вливать в 
белки. 
Теплым кремом промазать коржи, 
верхний корж покрыть более толстым 
слоем. 


«Остров Робинзона» 


2 стакана муки, 1/2 стакана сахара, 
200 г масла или маргарина, 2 яйца, не- 
много соли, 2 стакана хлебных крошек. 

Масло, сахари яйца размешать в каст- 
рюле до получения однородной массы, в 
нее всыпать муку и рукой замесить тесто 
в течение 2...3 мин. Тесто разделить на 3 
части и выпечь коржи на сухом листе. 
Последний корж выпечь до полуготовно- 
сти, Белки взбить (не более 2...3 мин), до- 
бавить сахар и, помешивая, нагреть поч- 


ти до кипения. Хлебные крошки обжа- 
рить на масле до светло-желтого цвета. 
Смешать крошки с белками, добавить мо- 
отую корицу. Все перемешать, выло- 


кить на последний корж, разровнять и 
снова запечь в духовке в течение 15...20 

гемпературе 180...200° С. Два 
ь кремом, приготовлен- 
сгушенного молока, каж“ 
реными орехами. Сверху 
запеченный с хлебными 


крошками. 


«Сатурн» 


Тесто: 400 г орехов пропустить через 
мясорубку, добавить 1 стакан сметаны, 2 
стакана муки, 200 г размягченного масла 
или маргарина, 2 яйца, 1 чайную ложку 
пекарского порошка, | стакан сахара. За- 
месить тесто, разделить на 4 части. Лист 
посыпать мукой, выпечь коржи, чтобы 
чуть зарумянились. 

Крем: 200 г густой сметаны смешать с 
4 столовыми ложками сахарной пудры. 

Растопить большую плитку шоколада, 
влить в сметану. Полученным кремом 
промазать коржи, покрыть верх торта. | 

Для приготовления «кольца Сатурна» 
смешать 3 столовые ложки кипящей во- 
ды, | чайную ложку масла, 1 стол 
ложку муки. Мешать на огне нужн. 

р " 279; 


5. 


СОДЫ р 
Вод 
соду, 
желток 
ВЛИТЬ Г 
смесь 2: 
СТОВ. 


‘посуды. Снять с огня и немно- 


она вся не впитается (2 столовые 
Полученное тесто раскатать в 
им толщиной (оно не выпекается). 
ть кольцо диаметром на 3 см мень- 
ичины торта м шириной 4 см. Уло- 


дробленные орехи положить на го- 
ю сковороду, насыпать сахар, поме- 
ть до тех пор, пока сахар не распла- 
я. Горячими орехами покрыть «коль- 


не 


<Вафельный» 


Р Для этого торта можно использовать 
готовые вафли или испечь самим в элект- 
 ровафельницое. 

Тесто: | стакан муки, 2 столовые лож- 


г, в 

сто вкисахара, 1 столовая ложка растопленно- 
а 3 10 сливочного масла, | яйцо, чуть-чуть 
5те; [соды и ванилина, 3/4 стакана воды. `` 
но- Воду налить в посуду, добавить сахар, 
до- соду, ванилин и перемешать. Добавив 
оч- хелток и всю муку, снова растереть, 
жа- влить растопленное масло и сбивать всю 
ста. суссь 20 мин. Выпечь 8...9 вафельных ли- 
мот сотов. 

Іло- в Крем: | стакан сахарной пудры, 1/2 
» 0 стакана сгущенного молока, 350 г масла, 
2 | ванилин и вино по вкусу, 1 столовая лож- 
Два | ха какао-порошка. 

Ен Промазать кремом вафельные листы, 
"ов Ё один использовать в качестве крошки для 
аи | посыпки торта. Торт охладить и вскоре 


{| подать к столу (на другой день вафли раз- 
_ мякнут и торт будет невкусным). 


я 


_ Практические советы 
_ (@ заключение) 


® Если вы только учитесь готовить 
печь, то для начала нужно выбрать ре- 
цепт попроще. 

• Никогда не пробуйте новый рецепт 
накануне праздника, ведь может что-то 
не получиться, и тогда вас ждет огорче- 
нис. Понравившийся рецепт лучше опро- 
“заранее, и если все получится, 
о печь для гостей. х 
ри приготовлении тортов, пе- 
бязательно просеивать, да- 

ре ее всего несколько 


р. пока тесто не начнет отста-. 


ивастся, она наполняется воздухом и те 
то всегда будет хорошо подниматься, 

• Что такое пекарский порошока е 

Для подъема теста во многих рецептах 
используется сода. Для получения наи» 
большего эффекта сода используется в сог 
ставе пекарского порошка (или его еще 
называют разрыхлителем). Пекарский 
порошок состоит из равных частей соды и 
лимонной кислоты. Если по рецепту тре- 
буется | чайная ложка пекарского поро 
ка, тогда берут 1/2 чайной ложки соды и 
1/2 чайной ложки лимонной кислоты. 
Причем рекомендуется пекарскии поро- 
шок смешивать с мукой, затем просеи- 
вать, а уж потом вводить в тесто. 

Как правильно разрезать испечен- 
ные коржи? 

Высокий бисквит обычно разрезают на 
2...3 коржа вдоль. Нужно, чтобы выпе- 
ченный бисквит полностью остыл. (© бо- 
ков бисквита сделать ножом надсечки. 
Взять толстую нитку, сложить се вдвое, 
проложить в надсечки, перед собой пере- 
крестить нитки и потянуть их в 
разные стороны. Торт разрежется ровно, 
оез кочек. 

Как правильно взбивать белки? 

Чтобы получить хорошее безе, нужно 
чтобы белки были холодными, а посуда, 
где их взоивают, идеально чистая. Капля 
желтка, жира или воды обязательно ис- 
портит воздушную массу, белки осядут 
даже если вам удасться их взбить в пену, 
Безе выпекается в теплой духовке в по_ 
следнюю очередь, после того к 
бисквит или другие коржи. 
дуется, открыв хОвК и 
оне ЕНЕ И хлопать двер- САА 

>. у ь минут 
15...20 с начала выпечки безе Н чараа 
его лучше на следующий день о 
о аи духовки. ие 
е бойтесь отступить < 
цептуры, окспериментируйте, полой ре- 
ствии одних компонентов пробуйт отсут- 
нить их другими. е заме- 

е а отцедить сметану? 

тобы из сметаны п 
густой крем, се нужно олия пышн 
сложить в 4 слоя, вылить т о 
подвесить на ночь. : 


кон 
концы 


ак выпечен 
Не рекомен 


Мас" 
арл 
Уда сметану! 


Содержание 


ЭА) Ли 
‚ уитвинец, З 
ГА Родионов «К 


абытое искусство (О бисере) 3 


оси, коса...» 44 


Ответ получен! 70 
дем ответа! 74 


СОВЕТЫ, ИДЕИ, РЕЦЕПТЫ... 
т Перельцаайг. Аквариум — уголок природы 75 
ут ^Рохалев. Консервирование в тисках 88 
‚ ‘опинако. Экономим лампы и электроэнергию 90 
.. Новожилов, Облегчающие повседневную работу 91 
Е.В. Жоголева. Домашние молочные продукты 92 
ернобаи. Как испечь колобок 96 
В.П. Духно, И.Н. Пьянов. Что нам стоит дом...сшить! 97 
М.А. Бабушкин. Крупицы смекалки (зхаметки патентоведа) 99 
Ю.Г. Прокопцев. Телеконвертер своими руками 100 
А.В. Поярков, Трехфазный двигатель и 220 В 101 
Ф.Ф. Акберова. Картины из соломки 104 
К сведению сельских хозяев 105 
Т.А. Мосина. Качественная вода — качественная фотообработка 109 
А.И. Рязанкин. Шлак+цемент+умелые руки=дом 124 
По следам «Приготовления искусственного песчаника без обжига» 132 
Н.Ю. Вологодская. Почти 50 (Торты) 134 


| УВАЖАЕМЫЕ ЧИТАТЕЛИ! 

В № 1 за 1992 год в статье Н.Ф. Шветковой «Познакомьтесь — фриволите...» были 
допущены ошибки: 

стр. 90, первая колонка, 10-я строка снизу вместо (типа маккси) следует читать 
(типа`Маккся); 

стр. 91, вторая колонка, 13-я строка снизу напечатано:”... прорезью для закрепле- 
ния нити Следует читать:”... прорезью а для закрепления нити”; 

стр. 94, подрисуночную подпись рис.9 следует читать: «Плетение левого узла»; 

на стрто5 подрисуночные подписи рисунков 12 и 13 поменять местами; ў 

= на рисунке 19 верхнее левое кольцо имеет обозначение А и далее по часовой 

стрелке В, С; 7; 


А оказалось рядом...” 
Редакция приносит извинения автору и читателям. 


А 225 29 ааа 


стр. 97, первая колонка, 12-я строка сверху следует чита гь:”...первое пико кольца 


и Средства 3 наи. . 
182 коммерческие 
ВИЖИМОСТЬ, Вали, 


аш акти 
рублей — ›, "Ревышает 1 миллиард 


Оле МЫ гарантирув 
М возе 
займа и 30% ГОДОВЫХ! . Г 


от НИТЬ 30% годо: 
) жно высл 
Е ать по 


620075, г.Екатеринбург, фирма "РОНИКА" 
или 
119633 Москва, а/я 145, 


я анкету, содержащую: 
для граждан: фамилию, имя, отчество, 
паспортные данные: 
рля организаций; название 

% адрес, телефон 

® сумму и срок займа 

® дату платежа, вид и номер платежного 
документа (квитанции для граждан или 
платожного поручения для организа- 
ций) 

® реквизиты сберкнижки (счета) для вьі 
платы процентов и возврата ссудь! 

® пустой конверт со своим вдресом. 

После получения Ваших документов Фир- 

ма "РОНИКА* вышлет Вам оформленный 

договор (вексель ): 


РАВНЕНИЕ ВСЕГДА _ 
БУДЕТЕ ВАШУ ПОЛЬЗУ, 
СОТРУДНИЧАЕТЕ С НАЙИ! 


Телефоны в Екатеринбурге: 


432 
ое е 296:294 
523-579. 
; 241-231 
р в Москве: (код 095) 


519-36-10 
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БИО 4 


РЭТ 


ЧТО Ј я 
необход ИМЫ 
умерен ая ГИМ час 


массаж, Диета и 


излечения 
чистота тела, 
ика, потение в бане, 


зоб Зо к прогулки на свежем 
хе. ~амое главное. — тверждЕ 
Асклепиад — завладеть к 


а вниманием 
зрушить его ха Е 
становить здоровые ос т 
тимистическое отношение к жизни». 
Именно баня как раз и создавала 
бные ошущения у больного. 
ная баня на Руси (мыльня, 
МОВНЯ, влазня) была известна у 
ев МУТ вв. Баней пользо- 
злись все: и князья, и знатные лю- 
и, и простой народ. Помимо своего 
чисто функционального назначения, 
баня играла большую роль в раз- 
личных обрядах. Например, баня счита- 
лась необходимой накануне венчания 
и на другой день свадьбы, причем 
посещение бани сопровождалось осо 
бым перемониалом. 
О русских банях пис: 
иностранные путешествени! 
рий (немецкий ученый 1603— ) 
совершивший путешествие в Московию 
и Персию в 1638—1639 гг., писал, 
что русские крепко держатся обычая 
мыться в бане... а потому-то во всех 
городах и селениях у них множество 
общественных и частных бань. Олеа- 
рий, кстати, упоминает, что русские 
пришли к заключению, что Лжедмит- 
рий — чужестранец потому, что он не 
любил бани. «Русские, — сообщает 
Олеарий, — могут выносить СИЛЬНЫЙ 
жар, от которого они делаются все 
красными и изнемогут до того, что 
уже не в состоянии оставаться в бане, 
они выбегают голые на улицу, как 
Мужчины, так и женщины, и обли- 
ваются холодной водой, зимою же, 
выбежав из бани на двор, валяются 
снегу, трут им тело, будто мылом, 
потом снова идут в баню». 
ос ройка бань разрешалась всем, 


больного, 


МОВІ 


славян 


Ве 


№ 


167Е гг.) 


ор 


а имелось достаточно зе 
Н 3 1649 г. предписывал < 
троить на огородах и на поль 


местах не близко от хором». Домашние 
бани топились всего один раз в не 
лю, по субботам, а потому суббо 
считались банными днями и по ним в 
работали даже присутственные места 
Обыкновенно в домашних банях м 
лись целые семьи одновременно: м 
чины и женщины `парились вместе» 
Впрочем, и в общественных («торго 
вых») банях люди всякого возраста 
и пола также парились и мылиеь 
вместе, правда, женщины на одной и 
стороне, мужчины — на другой. И толе В 
ко в 1743 г. сенатским указом и 
было запрещено в «торговых» банях 
мыться мужчинам вместе с женщинами | 
и мужескому полу старше 7 лет входить 
в женскую баню, а женскому полу а 
того же возраста — соответственно ва 
мужскую. | 

Как написано в одном древнем арак" 
тате, десять преимуществ дает омове 
ние: ясность ума, свежесть, бодрость, 
здоровье, силу, красоту, молодость, | 
чистоту, приятный цвет кожи и внима 
ние красивых женщин. Отметим, 9108 
тот, кто понимает толк в парной бане 


ходит в баню не столько, чтобы по 
мыться, сколько погреться и пройо? 
теть. Наци предки любили повторять: 
«Гле тепло, там и добро». 
В вавне благоустроенной квартире 


эффект бани, к сожалению, недости- — 
жим. А именно прогревание приводив 
к благотворному изменению «Функ 
ционального состояния органов й сий 
стем организма, усилению обмена ве 
ществ, способствует развитию защити 
ных и компенсаторных механизмов: 
Объясняется это благоприятным во 
действием тепла и потения на сердечно 
сосудистую, дыхательную, терморегули 
рующую й эндокринную системы И 
большинства людей. Баня успокаиває 
нервную систему,  восстанавлива& 
бодрость, повышает умственные спо" 
собности. Я 

В последние годы у нас Сал 
престижно, модно посещать финску 
сауну, а не русскую’ парную баню 
А ведь настоящая финская наро 
сауна ничем не отличается ої 
ской парной бани. И в руе 


Финес! 
Кипя 


В проспе 
сообщаете: 
вергаться 1 
нагретого · 
щий мены 
лоемкость, 
пературу 

Утвержда 
теплом В 
этом ее п 
ной бане 
венской с 
более вые 
темпе 
гакой ба 
Что луч: 
шим Во: 


менная 
бы 

люб‹ 

влажно! 


ет 


Поем 
парной 
лец Са 
заветы 
найти 
Ленина 
.ся так‹ 
вал за 
ясно в 
общест 
безвре 
чтоб ‹ 


зетственно в 


ревнем трак- 
дает омове- 
ь, бодрость, 

молодость, 
жи и внима- 
‘гметим, что 
тарной бане, 
‚ чтобы по- 
я и пропо- 
; повторять: 


эй= квартире 
ю, недости: 
ие пр иводит 
нию ФУНК 


ту 


° баней в’сауне издавна получали пар, 


поливая раскаленные на огне камни. 
И русские, и финны пользовались 
вениками в процессе банной процедуры. 
И русские, и финны, когда разогрева- 
лись, бросались в холодную воду или 
в снежный сугроб. Сауна — родная 
сестра русской парной бани (кстати, 
«сауна» в переводе с финского как раз и 
означает «баня»). Прародительницей 
русской бани и сауны является одна и 
та же бревенчатая изба, напреваемая 
«по черному». 


Финская ли баня-то, русская ль — одно! 
Кипятком залито дымное бревно, 


Р. Виконен 


В проспектах, рекламирующих сауну, 
сообщается, что человек должен под- 
вергаться воздействию как можно более 
нагретого воздуха. Сухой воздух, имею- 
щий меньшие теплопроводность и теп- 
лоемкость, позволяет поднимать тем- 
пературу в сауне до 100—120 ЗС? 
Утверждается, что в результате охват 


теплом в такой сауне больше и в 
этом ее преимущество. В русской пар- 
ной бане, как и в настоящей дере- 
венской сауне, в воздухе поддерживают 


пара и ноз 
не голов 


РАО 


более высокое содержание 
му температура на уро 
такой бане не превыше 60 
Что лучше — судить в АМ; 
шим воздействие бани на ор 
человека. Олнако противопоставлять 
сауну русской бане не следует — ведь 
как русская парная баня, так и совре: 
менная модернизированная сауна мо- 
жет быть одинаково легко настроена 
на любой желаемый температурный и 
влажностный режим. 
Посмотрите, что писал 
парной бане еше в 1778 г. португа- 
лей Санчес — врач императрицы Ели- 
заветы Петровны (этот трактат можно 
найти в Москве в библиотеке им. 
Ленина): «Не уповаю я, чтобы сыскал- 
‚ся такой врач, который бы не призна- 
вал за полезное парную баню. Всяк 
ясно видит, сколь бы счастливо было 
общество, если б имело нетрудный 
безвредный и столь действенный способ, 
чтоб оным могло не токмо сохранять 
здравие, но исцелять или укрощать бо- 
езни, которые так часто случаются. 
Я с моей стороны только одну Рос- 


даря т 


чаю- 


ганизм 


о русской 


сийскую баню, приготовлен, 
жащим образом, почитаю 
принесению человеку столь 
блага. Когда помышляю о множест 
лекарств из аптек и из е И 
лабораторий, выходящих и привозимых 
изо всех стран света, то колико кратно, 
желал я видеть, чтобы половина или 
три четверти оных, всюду великими 
расходами сооружаемых зданий, прев- 
ратились в бани Российские, для поль- 
зы общества». И в конце жизни, уехав 
из России, Санчес способствовал откры- 
тию русских парных бань во всех 
столицах Европы. Не забывать бы нам, 
русским, об этом! : 
Устройство русской бани и сауны, А 
конструкция их отдельных элементов 
не имеет каких-либо принципиальных. 8 
различий, и потому изложенные ниже 3 
рекомендации по строительству бани и 
являются общими. Модернизация ста- й 
ринной сауны, проведенная финнами, 
в равной степени пригодна для русской 
бани, и эту возможность мы использ 
зуем в дальнейшем изложении“ 


Приступая к строительству бани, са- 
модеятельный строитель должен преж- 
де хорошо ‘изучить ритуал банной про- 
цедуры и характер УДОВОЛЬСТВИЙ» по- 
лучаемых от бани. Надо сначала, как 
говорится, приобщиться к этому делу 
и потом уже дать волю своей строитель» 
ной фантазии, сообразуясь е собствен- 
ными возможностями. Мы же поста- 
раемся дать здесь только общие ре- 
комендации, не ограничивая строителя 
какими-либо застывшими схемами. 

Старинная русская баня, как и стаз 
ринная сауна, – это бревенчатое одно- 
комнатное строение, которое одновре- 
менно является и парной и баней. 
Обогрев — от костра, который горит в 
очаге, расположенном обычно в центре 
помещения, под кучей камней. Трубы — 
в бане нет, и Дым, циркулируя по’ 
помещению, обогревает потолок, стень 
скамьи и затем выходит Ч Ї \ 
стен и крыши. Этот тип бан 


р | 


гс 


нны такие бани устраивают иногда 
тично или полностью под землей, 


| етнад крыльцом, образуя навес. Иногда 
крыльцо огораживают стенами, и это 
помещение используют как раздевалку. 
Если же крыльцо не огорожено, фин- 
ны раздеваются дома и идут в баню 
уже без одежды, даже если она стоит 
отдельно от дома. Бревенчатые стены 
такой бани хорошо сохраняют тепло 
и хотя воздух постоянно фильтруется 
через стены, сменяясь при закрытой 
двери 7—8 раз в час, жар внутри 
сохраняется. | 
Более комфортабельная баня состоит 

| из трех комнат: парной, комнаты 
4 для мытья и раздевалки. Их 
размеры и конфигурация могут варь- 
ироваться по желанию. Обогревается 

такая баня обычно печью с вытяжной 

трубой, печь отапливается 

жидким топливом, газом 

И чеством. Надо сказать, 
тели традиционного 


дровами, 
или электри 
многие люби- 
костра в бане не 
принимают эти новшества, 


С считая, что 
без запаха дыма нет и подлинной 

Я атмосферы бани. 

4 А В нашу задачу не входит подробное 


| описание банного ритуала 
/ людей, столько и мнений. 

4 Основная. ‘цель банной процедлу 
ры — вызватьиспарину. Это наи- 
более существенный эффект парной ба- 
ни — оздоровительный и лечебный. 

В парной лучше лежать, чем си- 
деть. Поскольку температура воздуха 
поднимается примерно на 10 °С на 
каждые 300 мм высоты, лежащий 
подвергается более равномерному во3- 
действию тепла. У сидящего сильнее 
нагревается голова, а не ноги, хотя же- 
лательно как раз наоборот. | 

Для новичков же предостережение: 
С парилкой шутки плохи. Если 
после первого захода в Цара вы на 
другой день чувствуете себя одро, В 
следующий раз время, Пеле д 
парилке, можно увеличить НА МИН 
постепенно перейти к 9—3-разовым за- 
ходам. Но общее время, проведенное 

в парилке за одну банную процедуру, 
не должно превышать 30 мин для Ке 
х, здоровых и сильных. Пожилы 

дям среднего возраста лучше это 


МОЛЬКО 


время сократить, 
Между посещениями п 
плавают. в бассейне ил 
холодный душ, немного 
Время, 
НОЙ, 


арной обыци, 
и принима 

отдыхают, — 
которое проводится вне пап 
является не менее важным 


Ио. Поэтому помещени от Пр 
назначенное для мытья и от щих цель 
после пребывания в парилке дых му, И спо 
быть также хорошо спровктизо ии и спокой 
быть достаточно комфортным, о ствуюић 
также ЗЕ 
ң шением ! 
СОСТ м шений с 
д, АВЛЯЮЩИЕ человече! 
КОМФОРТА В БАНЕ 3 новению 
—__ А сое 
1 лоно! 
Температура. Так как обычно темпе. | Н. на 
ратуру измеряют на уровне головы, | уже 
именно здесь и надо подвесить конта | поглои 
рольный термометр. Предостережение; | таких 
ни в коем случае нел древеси 
применять ртутный термо верхнос 
метр. Не дай бог, как говорится в диана 
его разбить. Тогда ртуть не собрать, а | ние до 
вдыхание паров ртути очень опасно для воздуш 
человека, и ртуть к тому же не выводит- просло! 
ся из организма естественным путем позвоЛ3 
Тепло должно охватывать человека а диапаз 
со всех сторон, поэтому стены, потолок, 6 Орг: 
пол, скамейки хорошо прогревают доза верхно 
начала банных процедур. | кожей. 
Влажность воздуха. Содержание вла \ворят 
ги в воздухе должно колебаться ва озу 
пределах 40—70 г воды на 1 кг воздуха, а 
Эпределяют влажность гигрометром 8 краєв 
Плох и слишком сухой, и Слишком ш и 
влажный воздух. В обоих случаях р ЕМЕ 
создается дискомфорт. | о 
Вентиляция. Ее обязательно пре и Ио 
дусматривают в комфортабельной бане | ВЕС 
с плотными стенами, так как при Е 
недостатке свежего воздуха дыхание я и 
затрудняется и появляется чувство сла а в 
бости. О. 
Внутренний дизайн и эстетика. Эти став 
характеристики бани имеют для нее не З: 
маловажное значение. Наилучшим мад тол! 
териалом для стен следует считать о ВЕ 
грубообработанное дерево. Нужно, — аро 
избегая раздражающих ярких цветов _ “рия 
и вычурных форм интерьера, стремиться _ ств 
к простоте и спокойствию. Освещение Е и 
лучше неяркое, прямые лучи Сол нек 


нежелательны. Электролампы необх! 
димо «утопить» в стены и потол 
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чно Темпе- 
е головы 
сить конт: 
гережение: 
нельз Я 
Термо- 
говорится, 
собрать, а 
‚пасно для 
> ВЫВОДИТ- 
ым путем. 
человека 

, потолок, 
евают до 


гание вла- 
баться В 
г воздуха. 
зометром: 
слишком 
случаях 


ьно Пре 
ной бане 
как При 
дыхание | 
ство сла | 


Внутри парной освещение будет доста- 


и недопустима. 


точным от маленького окна в стене 
или двери. 

Звукоизоляция. В бане должно быть 
тихо, чтобы человек мог отдохнуть 
от шума, «этих децибелов», терзаю- 


- щих целый день его нервную систе- 


му, и спокойно расслабиться. Тишина 
и спокойствие достигаются соответ- 
ствующим выбором, места для бани, а 
также звукоизоляцией и звукопогло- 
щением внутри бани. В пустом поме- 
щении с параллельными стенами даже 
человеческая речь приводит к возник- 
новению очень неприятных звуковых 
стоячих волн. Их можно устранить 
наклоном противолежащих поверхно- 
стей на небольшой угол (достаточно 


уже 4°) или с помощью звуко- 
поглощающих материалов. Одним из 
таких материалов является мягкая 


древесина с грубой, необработанной по- 
верхностью, хорошо поглощающая звук 
в диапазоне высоких частот. Примене- 
ние дощатой обшивки по бревнам с 
воздушной прослойкой между ними или 
прослойкой, заполненной стекловатой, 
позволяет подавить стоячие волны и в 
диапазоне низких частот 
Органолептические ошущения. По- 
верхность дерева, соприкасающаяся с 
кожей, должна быть {ее| соо@, как го- 
\ворят англичане, то есть роша на 
ощупь». Это означает, что поверхность 
обязана быть гладкой, не иметь острых 
краев, задиров, натеков смолы, способ- 


ной прилипать к коже. Металлические · 


элементы необходимо спрятать в дере- 
во, они не должны корродировать в 
атмосфере бани. Поэтому стальные де- 
тали следует применять только оцин- 
кованные. Латунь, бронза, нержавею- 
шая сталь (например, ХІ8Н9Т) в усло- 
виях бани, конечно, предпочтительнее, 
так как они коррозионно-устойчивы. 
Скамьи для удобства снабжаются под- 
ставками для головы и ног. 

Запахи в бане. Они желательны 
только трех видов: здорового дерева, 
свежих веников и дыма от хороших, 


“ароматных дров. Различная парфюме- 


ия оказывает отрицательное воздей- 
ствие на психику парящегося человека 
ит С другой стороны, 
оторые естественные источники 3а- 


хов образуют неповторимый, харак- 
В. і 


терный аромат бани. Например, Г 
срезанные еловые ветки внося 
хвойного леса. В воду, вынлескивае 
мую на раскаленные камни, часто до- 
бавляют «специи»: пиво или квас, мед, 
мяту, настойку эвкалипта, ромашку, 
душицу и др. для создания в парилке 
неповторимого аромата какой-то све- 
жести. Отметим особенно приятную 
атмосферу в дымной бане. Дым 
дезинфицирует деревянные поверхно- 
сти, а осевшая на них сажа благодаря 
развитой поверхности и высокой 
адсорбционной способности поглощает 
дурные запахи. 

Финны обычно сопровождают банный 
ритуал традиционным ужином, который 
состоит из соленой легкой закуски и 
освежающих безалкогольных или мало- 
алкогольных напитков. Подобное «чре- 
воугодие» объясняется очень просто: 
организм в парилке теряет много солей, 
‘влаги и требует компенсации. Неко- 
торые гурманы делают в сауне откры- 
тый очаг, чтобы прямо в бане поджа- 
рить колбасу, сосиски и т. п. 


ШИРИНЫ, 
ВЫ! пины" 


Простая русская баня, которую нег 
редко и теперь можно встретить В 
сельской местности (рис. 1), состоит 
из предбанника и парной- 
мыльни. Печь здесь обычно разме- 
щают в парной, а предбанник обогре- 
вается теплом через смежную стену 
или при открывании двери в парную. 
Иногда в предбаннике устанавливают 
для его отопления другую печь, большей 
частью металлическую, — «буржуй- 
ку». В парной устраивают для паре- 
ния лежа полки, на которых, однако, 
можно было бы при желании сидеть. 
Стало быть, высота потолка должна 
это позволить. Площадь такой простей- 
шей бани 9,5Ж4,5 м. 

Более комфортабельную русскую 
баню строят обычно с таким расче- 
том, чтобы ей одновременно могли 


пользоваться несколько человек. В этом 
случае семейная баня (рис. 2) состоит 
из парной, комнаты для раздева- 
ния — предбанника и 


прихо- 


ое 


БУ 


< 


ХХ 


мс. Простейшая русская деревенская баня: 


1— предбанник; 2— парная и моечная; 3 — 
полок; 4 — печь 
Рис. семейная русская баня: 1 —- па 


2— полок; 3— убираемые скамьи; 4 — бак с 
водой; 5— печь; 6 — предбанник; 7 — при- 
хожая 


бав, 
= 
№7 


; 


С = Ее 
жей. Парная, она же МЫЛЬ 


две убираемые скамьи — выс 
низкую. Печь делают достаточи 
шой теплоемкости, из кирпича 
конечно, является и каменкой, 
стараются отапливать дровами Р 
лагают ее у двери в углу, В пен 
встраивают емкость или змеевик ди 
нагрева воды. Предбанник отапл 
вается. этой же печью — одной из 
стенок. 2% 
В Финляндии разработан целый 
типаж саун: от мини-саун (рис 9 
целых банных дворцов. Самая, самая 
мини-сауна представляет собой просто 
утепленный шкаф, в котором могут 
кое-как поместиться один или два чело 
века в сидячем положении. Обогреви 
такой сауны производится электрон 
печью. Подобные мини-сауны предназ 
начены для уже построенных домов ий 
не имеют кровли. Их можно устроить и 
даже в ванной комнате малогабарит и 
ной квартиры в многоэтажном эда 
нии. О 
В обычной семейной сауне предусмат и 
ривается хотя бы одна скамья, где чело 
Е может разместиться лежа. Для 
этого сауна должна иметь минималь 6 
ный размер 1,8 м по какой-либо сте» 


\ 


ТТТ] 
ААА 


‘де чело- 


а. Для 
нималь- 
1бо сте- 


не. Поэтому самая маленькая 
сауна делается не менее 
В сауне размером 2,5 2,4 м устраивают 
Г-образные скамьи (рис. 4}, что дает 
экономию площади. В еще больших по 
размерам саунах устраивают парал- 
лельные скамьи или П-образную плат- 
форму. 

Высота бани, как правило, выбирает- 
ся минимальной (насколько позволяют 
удобства нахождения в ней), так как 
чем больше объем бани, особенно па- 
рилки, тем больше требуется тепла, то 
есть топлива, чтобы прогреть баню до 
нужной температуры. 

Основная платформа или скамья 
делается выше верхнего ряда камней в 
печке, который находится примерно на 
расстоянии | м от пола. Если пото- 
‘лок выше на 1,! м самой верхней 


т скамьи, то человек может. на ЭТОЙ 


скамье сесть и пользоваться веником в 
виях полного комфорта. Таким об- 
м, | та семейной бани средних 


‚‚ Планы мини-саун: а — для одного че- 
ловека; 6 — для двоих; в — для троих 
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гие 4 Современная семе 
1 — полок; 2 — скамья; Я 
ограждение печи | 
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Ростые и 
сооружения 
а деревянные 
стулья. 

землю ред Й 
костре — сплошная 
поверхности 


непритязательные 
устанавливают 
вертикальные 
капыванием в 
лезно обжечь на 


корочка угля на 
предохранит 


стулья 
гниения и существенно нь Е 
их службы. Столбы фундамента распо- 
лагают под всеми Углами сооружения 
И в местах сочленения наружных стен 
с внутренними. При больших размерах 
бани между основными (угловыми) 
столбами устанавливают промежуточ- 
ные с таким расчетом, чтобы рас- 
стояние между соседними столбами не 


превышало 2 м. Глубина заложения 
столбов определяется глубиной 
мерзания грунта в конкретной мес 
сти плюс 10—75 см. 

Надо знать, что бетон, каменная и 
кирпичная кладка хорошо сопротив- 
ляются сжатию и плохо — растяжению. 
Поэтому главное — обеспечить верти- 
кальность столбов фундамента и из- 
бежать внецентренного сжатия (когда 
Астолб нагружен не точно по его оси), 
[чтобы не возникли опасные растяги- 
вающие напряжения. Поперечные раз- 
меры столбов зависят от нагрузки, 
хотя в самодеятельном строительстве 
их обычно завышают. 

Особенно, привлекательным, 
взгляд, является столбчатый 
мент в виде буровых свай. Такие 
фундаменты автор неоднократно ис- 

ал в собственных самодельных 
и и они показали прекрас- 
С 870, в течение мно- 
ную нь И 
б (7 Буровые И сделать 
тельно легко И аби пробурить 
(всего 20 мин надо, ч 


Если 
омии материалов (рис. 5). 


ПОО- 


ГНО- 


на наш 
фунда- 


Я и кирпичной. 


ПРунт обла 


дает обычно! 
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кге/ 
Статочно пробурить скважин 
г 240! мм, вставить в е 
‘оцементную трубу диаме 

тро 

уплотнить трубу снаружи о 
чтобы она держалась вер 


д 


образует 
буровой 
следует приподнять до 
проектной высоты, обозначенной нат, 
нутым шнурком. Шосле этого остается › 
добавить в трубу бетонную смесь до | 


отметки на 10—15 см ниже верхнего _ 
обреза трубы, уплотнить смесь Штыкд- 
ванием, | 


воткнуть в смесь стержень | 
из арматурного железа, и опора го» ! 
това. После того как смесь схватитея | 
и наберет достаточную прочность | 
(летом в теплую погоду — через 3—4 
5 сут), можно на этот столбчатый 
фундамент устанавливать нижний ве- | 
нец сруба или балки нижней обвязки \ 
каркаса. При этом, конечно, надо 
соблюдать осторожность, так как бетон 
еще не набрал проектной прочности, 
Чтобы надежно связать возводимые 
стены с фундаментом, к нижним эле 
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“рис. б2Буровая свёя, изготов- 


ной трубы; а — неправильно; 
6 — правильно 


ментам стен крепят стальные анкеры 
так, чтобы ‘они вошли в верхние 
части труб (те 10—15 см), пока не 
заполненные бетонной смесью. Когда 
анкеры войдут в трубы, их заливают 
бетоном. 

Иногда при отсутствии асбестоце- 
ментных труб скважины просто заби- 
вают бетонной смесь! + в каче- 
стве «изюма» небольшие мни, кир- 
пичный лом и т. п. Такой вариант 
возможен, но необходимо здесь учесть 
одну неприятную перспективу. Часто 
такой столб получается с уширением 
вверху (рис: 6, а) из-за разработки 
грунта буром. Такое уширение очень 
опасно, и опасность состоит в том, что 
зимой промерзающий грунт, действуя 
на уширенную часть, выталкивает 
столб из грунта или разрывает его. 
Избежать выталкивания можно благо- 
даря гладкому цилиндру, установлен- 
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У 
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ному вверху скважины по ее диаметру. 
Проще всего этот цилиндр сделать из 
кровельной жести (рис. 6, 6). В таком 
цилиндре легко оставить и место для 
анкеров. 


Русская баня обычно делалась рубле- 
ной из бревен или брусьев хвойных 
деревьев. Традиционная сауна соору- 
жается также из бревен, и финны 
такую сауну считают намного лучше 
панельной. 

Цельные бревна «дышат», и баня 
практически не требует вентиляции. 
Вентиляция происходит как бы автома- 
тически, поскольку через бревна про- 
никает и выходит достаточное коли- 
чество воздуха. Все же вентиляцион- 
ные отверстия в бане нужно? предус- 
мотреть, чтобы быстрее охладить баню 
после использования. Благодаря брев- 
нам влажность в бане также регули- 
руется автоматически. Бревенчатые сте- 
ны при регулярном еженедельном 
пользовании баней практически никог- 
да не высыхают полностью, как панели 
внутри панельной бани, и поэтому запах 
свежей древесины сохраняется дольше. 

Бревна необходимо брать прямые, 
выдержанные, которые после обработки 
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описывает, 
1 денщик Нартов 

липового ле- 
Отметим, что 


насл ажда ются ба НЬКОЙ из 


И ароматной. 


этом содержать 
к еньше сучков и смоляных 
полостей, которые начнут течь смолой 
В жаркой атмосфере бани. 

Сопряжение бре 


как можно м 


вен в углах выполня- 
ется разными способами, лишь бы обес- 


печивалась прочность сооружения. Для 
стен из круглого леса угловые врубки 
делают «в обло» или «в чашку» 
‘Бис. 7, а), либо «в лап у» (рис. 7, 6б). 
Для выборки «лапы» под угловое сое- 
сывают топором конец брев- 
ва канта, затем шаблоном 
гуры «лапы» и обраба- 
топором и пилой. «Лапа» с 
' шипом уменьшает проду- 
ь угла. Разбивку продольного 
паза в бревнах производят чертой вдоль 
бревна либо шаблоном на тор тах 
бревна. Затем шнуром отбивают гр 
паза и вручную, топором, произ 
выборку. 


коренн 


ва 


МОС 


рошую 


е0б 
вентил; 
цию бани, чтобы дерево не за 


гнива, 


для чего между бревнами и Стена’ 
оставляют пространство не менее 15 
Не следует 


забывать, что бревн 
призваны «дышать». Кроме того, поме. 
щение, в которое встраивается баня, 
должно иметь достаточную высот Е 
чтобы уложить самые верхние бревна 
сруба, да еще иметь Возможность в 
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размахнуться колотушкой, пристукнуть 
бревно и осадить его на место. 

Для брусчатых стен брусья делают. 
из бревен, опиливая их на четыре кан- | 
та 150% 150 мм (рис. 8). Брусья | 
соединяют с помощью нагелей даа | 
метром 30 мм и длиной 100 мм. На 
каждом брусе ставят не менее двух | 
нагелей. Углы и сопряжения с внутрен- | 
ними стенками собирают «в шпунт 
или «в лапу». | 

Сруб из тяжелых бревен держится | 
собственным весом. Тонкие же бревна 
необходимо в каждом углу связать а 
\линпым анкерным стержнем (рис. 9) 8 
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или бр 
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После 
биваю 
тельну 
через 
ностьк 
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›евенчатых стей 


нем (рис. 9) 


„с В. Элементы брусчатых стен 
как брусчатые стены. Между бревнами 
или брусьями укладывают уплотн и- 
тель из пакли, моха или войлока. 
После монтажа стен уплотнитель под- 
бивают (проконопачивают). Оконча- 
тельную конопатку стен производят 
через год-полтора, когда стены пол- 
ностью осядут. Углы обкладывают 
слоем пакли или минерального войлока 
и облицовывают досками (рис. 10). 
В проемы окон и дверей вставляют 
косяки, в которых выбирают пазы 
для соединения со срубом, и четвер- 
ти для оконных переплетов и дверей 


11). Верх проема заделывают 


ском такой же формы, как и бруски 
ка, но без паза, оставляя сверху за- 
БСМ. заполненный паклей 
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(паз нужен для осадки стен). Для 
уменьшения продуваемости стен их 0б- 
шивают строгаными досками толщиной 
16—22 мм или вагонкой по рейкам, ё 
прибитым к стенам, но только после, 
осадки бани. 

Панельная баня дешевле, легче, и се 
проще сделать своими руками, так как, 
в этом случае не приходится ворочать 
тяжелые бревна. Шанельная баня имеет 
каркас из деревянных стоек сечени- 
ем 39Х 100 мм, которые устанавли- 
вают на расстоянии 60 см одна от 
другой на нижнюю о бвязку (рис. 12). 
Жесткость каркаса обеспечивается 
брусьями, расположенными по диагона- 
ли каркаса. Однако можно обойтись 
без диагональных связей, если каркас 
укрепить длинными, прочными и широ- 
кими досками общивки. 


Рис. 9. 
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рис. 13. Внутренняя обшивка панельной бани 


Панельная обшивка внутри 


бани делается из шпунтованных досок 
13). 


толщиной не менее 16 мм (0ис. 
Более толстые доски лучше по! 
пар и дольше сохраняют запах 
Обшивка досками может прим 
внахлестку. Ширина досок не должна 
превышать их шестикратную толщину, 
иначе их может повести, они скорытят- 
ся и растрескаются. 

Проемы для дверей и окон делают 
на 925 мм выше и шире размеров 
дверного и оконного блоков, чтобы 
осталось место для законопачивания. 
Если скамьи и печь (большей частью 
легкая электрическая) крепятся к сте- 


едачи нагрузки стой 19 Не 
Ка ру. тойкам, но не’ 

Чтобы обеспечить быстрое нагрев: 
ние бани, теплоизоляция (обычно 
это маты из стекловолокна или мине- 
рального волокна) прокладывается как. 
можно ближе к внутренней. поверх- 
ности стен. 

Когда панельная баня встраивается 
в каменные стены, теплоизоляция обя- 
зательно устраивается на внутренней 
стороне стен. Если теплоизоляцию по- 
ложить на внешней стороне, то при той 
же толщине потребуется более дли- 
тельное время на нагрев бани, так как 
кирпичные и подобные стены обладают 
значительной теплоемкостью (рие. 14). 

Теплоизоляция, в свою очередь, 
должна иметь хорошую пароизоля- 
цию, которая предотвращает образо- 
вание в теплоизоляции конденсата. 
Последний резко повышает тепло- 
проводность теплоизоляции, что может 
вызвать вообще нарушение теплового 
режима бани. Пароизоляцию устанав- 
ливают как можно ближе к внутрен- 
ней поверхности помещения. 

Для пароизоляции нельзя применять 
пропитанные материалы типа руберои- 
да или толя, поскольку они дадут 
неприятный и вредный запах в бане. 
Пригодны различные синтетические 
пленки без запаха, а лучше всего 
бумага на алюминиевой фольге. 

Наружная обшивка панель- 
ной бани может быть самой разно- 


рис. 44. Тепловые потери при расположении 
внутренней изоляции на: а — на внутренней по- 
верхности стены; 6 — на наружной поверхности 


ок. < 


Наружная обшивка панельной бани 


Образной: из досок (внахлестку, доска 


на доску, в шпунт), деревянной кро- 
вельной ‹и, склеенной влагостой- 
кой фанер тича, листового асбо- 
цемен в (оне ^ 15). е) 
верхность наружной деревянной обшив- 
ки можно поопитать 


антисептиками, 
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Чтобы предотвратить проникновени‹ 
влаги в глубь деревянного 


окрасить, 
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ИЛИ же 


в на 


каркаса, 


между каркасом и кирпичной кладкой 


оставляют промежуток не менее 
в который вставляют распозки из не! 
жавеющего металла. Распорки должны 


быть привинчены к кажу А 
вертикально примерно на расстоянии 


40 см друг от друга. 

Варианты устройства панельных стен 
показаны на рис. 16. 

Панельная баня, встроенная в камен- 
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ное здание, может не иметь каркаса 

Каменная стена в этом случае под. 

держивает облицовку бани, а карка 

заменяется рейками, прибитыми и 

стене. Под рейки надо обязательна димой 

проложить гидроизоляцию из нетра а имеют 
ного непахучего материала И вообще, | рейки 

надо помнить, что непосредственный 50 л 
контакт дерева с каменными и бетон: | вертик 
ными конструкциями недопустим изза рассто 
быстрого загнивания дерева. Конструк | печка 
ции внутренних панелей, обшивки ай дует 
роизоляции у встроенной бани те ва СрОЕвЕ 
что и у отдельно стоящей. | ВИТЬ 


б, А т: 
олщина настенных реек встроеннои пель 


определяется толщиной необхо 


Г 


Варианты конструкций панельных стен 
1 — деревянная обивка; 2 — пароизоляция; 3 — 
минеральный войлок; 4 — гидроизоляция 5—8 
кирпичная облицовка (в 12 6—1 
деревянная обшивка; 7 — мягкая 
волокнистая плита (ДВП) 


кирпича); 


древесно- 


т 


( 


КАК 


татаътзя аяа заа 


№ 


ИМ 

В к 

Этом ў рис. 47. Пример конструкции панельных стен 

Ј а "4а бани, встроенной в каменное здание: 1 — кир- 

ами И, 4 пичная кладка; 2 — гидроизоляция; 3 — рейка; 

надо от 4 — пароизоляция; 5 — горизонтальный брусок 
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гате ИЗ н димой теплоизоляции. Если стены 

СРиала, имеют толщину жилого здания, то 

го непосред рейки обычно берут сечением 50х 
хаменныму 50 мм. Рейки устанавливают либо 

МИ недопус і вертикально, либо горизонтально на 
я дерева Ш расстоянии 60 см. Когда скамьи или 
Е: "КЕ печка крепится к стене, рейки сле- 
Ў НЫ обшивь дует прикрепить к стене болтами в 
сенной баш соответствующем месте. Чтобы оста- 
›ящей. вить воздушное 
:х реек вещи нелью, нужное число перекрестных 
голщиной в 
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Я — мягкая 


(в 1/2 


) 


прибивают к крепежным рейка 
пароизоляцию. Шример конструкции, 
нельной стены встроенной б 
на ‘рис. 17. ' 
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Потолки в бревенчатых и панельных 
банях почти одинаковые, за исключе- 
нием того, что внешняя обшивка верха 
встроенной бани заменяется крышей. 
При этом надо учесть, что, поскольку 
самая высокая температура в бане на 
уровне потолка, он должен иметь осо: 
бенно хорошую тепло- и пароизоля- 
цию. Пример конструкции потолка по- 
казан на рис. 18. 

При наличии чердака потолок делают 
и по-иному: поверх досок потолка на- 
носят обмазку из глины толщиной 
1,5—9 см, а для утепления делают 
засыпку из древесной щепы, смоченной 
раствором цемента, толщиной 15— 
17 см. Подойдет и какой-либо другой 


‚рис. 418. Устройство потолка: 1 — подшивные 
доски потолка; 2 — балочный ‘брус; 3— на- 
катная обшивка; 4 — утеплитель; 5 = пароизо- 


ляция 


мало и 


шетки В ре 
и а и и наружного покрытия — 
"Әвли, Применяют два типа стро- 


пил — висячие и н 


ар аслонные. Висячие 
стропила {1 


ис. 19) состоят из двух 


ых ног = бревен диаметром 
180—160 мм или досок сечением 40— 
180 мм, работающих на сжатие и из- 


гиб и передающих усилие распора на 
деревянную затяжку, которой служит 
балка чердачного перекрытия с выпу- 
щенными концами. Если доски тол- 
щиной 40 мм проблема, вместо одной 
такой доски берут две более тонкие и 
сплачивают их между собой болтами, 
шурупами, гвоздями. В коньке стро- 
пильные ноги соединяют в полдерева, 
а нижние концы врубают в балк‘ 
Расстояние между соседними стропи- 
лами 100—120 см. 

Наслонные стропила (рис. 2 
при строительстве бани резонно при- 
менить для односкатной крыши. На- 
слонные стропила укладывают влоль 
ската, они опираются непосредственно 
на наружные стены, и затяжка не тре- 
буется. Если стены кирпичные или па- 
нельные (рис. 21), стропила должны 
опираться на стены через настенный 


20) 


брус-мауэрлат. Установка наслонных 
стропил, таким образом, несколько 
проще. 


Стропильные ноги надо на- 


Крепко связать с опо 
тами и в конечном счете 
чтобы крышу не унесло вет 
это с помощью стальных ш 
резьбой, скоб или ста. 
проволоки диаметром 6—8 

Стропила поддерживают 
шетку, устройство которой за 


от типа кровли. Кровля подойдет л} 
Например, 


тивной идеей и сделать дернову; 
кровлю на своей бане, напомн 
что такая кровля тяжелее других 
потому для нее нужны мощные стро 
пила и прочный, достаточно плоты 
дощатый настил. На доски настила н 
битумной мастике наклеивают не мене 
двух слоев рубероида с разбежко 
в стыках. Если верхний слой рубероида 
без крупной защитной посыпки, то есть 
он не кровельный, его надо полностью 
залить расплавленным битумом и сде 
лать самому посыпку из мелкой галі 
ки размером 5—10 мм, втопив ее в би 
І пока он жидкий. Потом на гидро 
цию насыпают слой толщиной 
более крупного гравия и уклады» 
от два слоя травяного. дерна. Ниже 
ний слой — корнями вверх, верхний = 
корнями вниз. Такая дерновая кров» 
ля, кроме «экзотики», имеет и свой 
достоинства — отпадает необходимость 
в дополнительной теплоизоляции по: 
толка. ‹ 


Под кровлю из штучных и рулон 


Рис. 19. Крыша с висячими стропилами 
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ида 
хний слоу ных материалов применяют разрежен- 


Ной посып ные и сплошные деревянные осно- 
его надо вания (обрешетку) из брусков или 
гым би досок х 
й ИЩ Деревянные сплошные ос- 
ку из ме нования необходимы под асбесто- 
мм, втопив цементные плитки и рулонные мате- 
й. Потом м] риалы. Основания под плитки выпол- 


СЛОЙ толщи 
› гравия нї = 
яного. дер! | 

вверх, вер | 
я дерновая! | 
и», имеет 1 
ает необхо | 
ет.лоиЗОЛЯШ 


Проволока 9 6-8 м 


| 


Примыкание наслонных стропил к сте- 

а—к кирпичной стёне; б—к панель- 

стене: 1 — стенная панель; 2 — обшивка; 
опильная нога; 4 — карнизная доска; 

реше — асбестоцементные волни- 
эрлат 


‘Рис. 24. 


_няют в один слой с зазором межд 


досками не более 10мм; под рулон- Т 
ные покрытия — сплошные в два слоя. - 
Первый дощатый (рабочий) настил _ 
укладывают по стропилам © неболь- 
шими промежутками. Второй, защит- 
ный — из узких досок под углом 45° 
к рабочему настилу. Между настилами 
следует поместить противоветровую 
прокладку из одного слоя рубероида. 

Деревянные разреженные 
основания нужны под покрытие 
волнистыми асбоцементными листами, 
алюминиевыми «гофрами», черепицей 
и деревянными изделиями. . 

Все элементы обрешетки или сплош- 
ного дощатого настила прочно закреп- 
ляют на стропилах. Стыки брусков, 
жердей и досок обязательно рас- 
полагают вразбежку над стропилами. 
Наибольшие по ширине обрешетины 
размещают под кромками перекрываю- 
щих друг друга кровельных материалов, 
а также у конька и карниза. Шервая 


8 7$. ©: 
ъа" К) 
О 


Разрез дерновой кровли: 1 — доща- 
2 — гидроизоляция; З — гравий; 
5 — дерн корнями 


тый настил; 
4 — дерн корнями вверх; 
вниз 


от карниза обрешетина должна быть 
выше остальных найтолщину кровель» 
ного настила, то есть на 10—35 мм. 
В коньках и на ребрах кровли деревяна 
ные бруски устанавливают на ребро. 
Деревянные обрешетины, настил и 
элементы стропил, не защищенные пепо 
лоизоляцией, должны отстоять от ды 
мовой трубы не ближе чем на 130 мм. 
Закладные детали для пропуска трубы 
предусматривают до укладки кровель- 
ного материала. 
Для отдельно стоящей бани неболь- 


ии Кр 


7 учесть одно’ обстоятель- 
пи испытывают нагрузки от 
ВЕЕ Меьше всего снега 
его вообще не 
на плоских крышах, © которых 
ег сдувается ветром. Если ваша 
баня стоит на открытом, продуваемом 
месте, целесообразно для нее сделать 
В носкатную или двускатную крышу 
с небольшим уклоном и без чердака. 
В этом случае конструкция крыши на- 
много упрощается. Но в качестве кро- 
вельного материала в данном случае 
придется использовать только рубероид 
или кровельное железо, а также алю- 
миниевый гофр. Асбоцементные волни- 
стые листы не годятся для таких малых 
уклонов, кровля начинает быстро про- 
текать. Если вы «достали» шифер, 
угол уклона кровли должен быть не 
менее 30°. Кстати, на кровлях с углом 
наклона 30—45” снега за зиму со- 
бирается больше всего, и вес его может 
достигать опасных значений. Во всяком 
случае об этом надо хорошенько по- 
думать, начиная строительство. За- 
метим еще, что кровли с уклонами 
от 0 до 2,5 % считаются плоскими, 
2 с уклонами 2,5 % и более — скат- 
лыми. 
Кровли из рулонного материала вы- 
Уполняют в виде гидроизоляционного 
ковра из 3—4 слоев этого материала 
(слои проклеиваются между собой). 
В верхнем слое укладывают рубероид 
с крупнозернистой или чешуйчатой по- 
сылкой. Если его нет, делают защит- 
ный слой из светлого гравия 5—10 мм, 
втопленного в битум. 

Когда имеете дело с рубероидом, 
то прежде чем его приклеивать расплав- 
ленным битумом, смойте керосином или 
соляркой посыпку из талька. Послед- 
няя наносится, чтобы рулон рубероида 
не склеился при транспортировке. Те- 
перь же мы его собираемся при- 
клеить — значит посыпку надо обяза- 
‘тельно смыть. К сожалению, профес- 
оналы-строители сплошь и рядом «за- 
вают» смыть присыпку, поэтому-то 


ме рубероида, используют Иру 


лонные материалы и соответетву о 


мастики для их приклеивания. | ую!Ш 
помнить, что битум не универсале ян 
и строитель бани должен в этом Симы; лотК 
проявить бдительность и не’ попае и бой! 
впросак. К ИР 

Как правильно разложить руберои ель 
в гидроизоляционном ковре на кровле» крове 
показано на рис. 23. и шик 

И последнее. Рубероид иногда при ки 31 
меняют для устройства временной кров. кром< 
ли на разреженном основании, напри длЯ! 
мер если еще не преодолели трудное край! 
с приобретением кровельного железа без н 


Тогда его необходимо прибить рейка. КР 


ми на стыках и по краям, а посереди. работ 
не придавить горбылем или малоцени в Желе 
ми тяжелыми досками, стремясь, чтобы такоғ 
они легли на промежутки между эле кой, 
ментами обрешетки. мыва 
Кровля из железа имеет много пре тем 
имуществ перед другими при небольших фой 
уклонах крыши. Простую железную ХОДИ! 
кровлю для бани может сделать каж тем, 
дый, кто имеет руки, способные масте шем 
рить нечто более или менее приличное внут 
Бояться этой работы не надо, попробуй е 
ү 
те и увидите, что ничего тут еложнохе Эр. 
нет. Железчая кровля из черного желе тЫ 
за, систематически окрашиваемая, слу а. ЕН 
жит не менее 20 лет, а оцинковав з р 
ная более 30 лет, при условии, кб а 
нечно. что на вашу баню не льютея овл 
регулярно кислотные дожди. т 
Однако для выполнения кровельных т Е 
работ потребуется специальный верстак раз 
с прибитым к краю столешницы сталь: ба 
дли! 
Е: К. ми 
| о 
| (ри. 
і зом, 
қа 
нан 
ВОЙ 


Рис 33. Устройство 
вельного ковра 


иной 1,5 м и кой-какой 
Линимум инструмента сле- 
ций: ножницы кровельные, 
янка, два кровельных мо- 
са с плоскими боковыми гранями 
йком, измерительная линей- 

чертилка и желательно кро- 
вельные клещи для гибки краев 
кровельных листов или кромкоги б- 
щик (рис. 24). Инструменты для гиб- 
ки значительно облегчают загибание 
кромок листов, что не последнее дело 
для начинающего кровельщика, но в 
крайнем случае можно обойтись и 


бо 
ка, 


ть рер без них. 
посере 4 7 Кровельное черное железо до начала 
алоценны работ требует некоторой подготовки. 
ясь, нт Железо очищают от ржавчины, если 
ежду 5 Ы таковая имеется, металлической щет- 
ле кой, обезжиривают бензином или про- 
мывают стиральным порошком, а за- 
1ного прв тем огрунтовывают натуральной оли- 
чебольш " С с 9 
ИХ фой с суриком с обеих сторон. Необ- 
железную ходимость такой обработки вызывается 
ЛатБака теми что готовую кровлю в дальней- 
тые масте шем окрашивают только снаружи, а 
триличное. внутренняя сторона остается лишь про 
попробуй олифленной. 
сложного, Кровельные листы соединяют между 
собой посредством фальцевых сое- 
гого желе св 7 ба 
динений, которые подразделяются на 
емая, слу лежачие и стоячие (рис. 25). Для ря- 
цинковані Дового покрытия кровли сначала заго- 
вии, КО товляют картины. Картина — это эле- 
іе льются мент кровельного покрытия, у которо 
| го кромки подготовлены для фальце- 
›овельных | вого соединения. Картины делают сос- 
гй верста тавными из двух листов, а если листы 
цы сталь’. длиной 15—20 м, то , одинарны- 
ми (рис. 26). 


 Одинарный лежачий фальц 
(рис. 27) выполняют следующим обра- 
зом. Лист укладывают на край верста- 
ка и чертилкой или штангенциркулем 
наносят линию для отгиба фальце- 
кромки. Чтобы при этом лист 
© смещался, придерживают его рукой. 
на углах листа делают по риске 

два маячных отгиба. Теперь 
иксирован, это почувствуется 
[ по риске постепенно 
кромку, переворачивают 
0 кромку также киян- 


о- 


| 
| 


Рис. 24. Инструменты для гибки краев кро- 
вельных листов: а — кровельные клещи; 6 — 
кромкогибщик 


опять киянкой. А чтобы фальц надеж- 
но замкнулся и не раздвигалея, его 
подсекают металлической планкой или 
молотком. 

Кромки стоячего фальца подго- 
тавливают аналогичным способом. Что- 
бы рядовые полосы соединить ©ди- 
нарным стоячим фальцем, желатель: 
но использовать гребнегиб (рис. 28), 
хотя многие кровельщики обходятся без 
такого специального гребнегиба и орус 
дуют двумя молотками: 

Рядовое покрытие ската кровель: 
ным железом показано на рис. 29. 
Картины в рядах, как правило, раеклас 
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ва почти прогорели ила догорают, 
а температура близка к ‘той, которая 
Является для вас оптимальной, можно 
входить в баню, открыть малую за- 
е отне закрыть. Оста- 

‚и угарный газ пойдут 
по второму, обводному, каналу, минуя 
каменку. 

Электропечи, применяемые в модер- 
низированной сауне, состоят из кор- 
пуса, электронагревателей и 
тепловой защиты, они могут так- 
же иметь каменку. Корпус печи 
делают сварным или на болтах из листо- 
вой стали толщиной 2—3 мм. В кор- 
пусе предусматриваются щели для луч- 
щей теплоотдачи. На рис. 50 пока- 
зана электрическая печь-каменка. 

В электропечах применяют нагрева- 
тели открытого или закрытого типа 
(ТЭНы), Тепловую защиту выполняют 
или из нескольких стальных экранов, 

расположенных последовательно друг 
за другом, или в виде кирпичной 
кладки. Каменку располагают на ре- 
шетке в корпусе печи. Иногда вместо 


400х900 


Рис. электропечь-каменка: 1 — несгораемое 
у вание; 2 — корпус; 3 — ТЭН; 4 — кожух; 
камни; 6 — электрокабель 
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ННН НЕЕ Уч 
ЗИВ НИ 


камней горячий воздух В пар 
нагнетают вентилятором, и Тогда элек» 
ропечь работает как калорифер. а 

Если в семейных банях стены и пот, 
лок обеспечивают низкие тепловые пу, 


ө 10) 
тери и обладают. малой теплоемко, раняя ‹ 
стью, для нагрева бани в течениеобыц Не г 
ных 9—3 ч можно использовать элект а которы 


9 


ропечь сравнительно небольшой мо 
ности, исходя из следующих примем 
ных норм, установленных практикой, х КА 
для бревенчатой бани 1,4—1,8 кВ А 
на 1-м? объема бани; 
для бани с панельными 


0,6—0,8 кВт/м“. 


1 
Щщ 


стенами 


После нагрева бани мощность элект. не опа. 
ропечи уменьшают в 1, 5—2 раза изме бы пон 
нением схемы включения. Или же за» Особен 
данная температура должна термоста, с пар 
тироваться, то есть поддерживаться надо д 
автоматически терморегулятором, кото- пенно. 
рый отключает-включает электропечь лечебн 
полностью или частично. у ство, 

Внимание! Планируя примените © УМА 
электропечь, строитель бани должен хо этому 
рошо подумать, посоветоваться (0 ваться 
специалистами-электриками, позволит Нели 
ли электриче: бытовая сеть, мощь особен 
ность электропроводки, предохраните Бане 
лей подключить электропечь необходи: целая 
мой мощности для бани. БОЯБМИ 

лежно 

стыню, 

МЫЛО } 

тей, п 

ОСТЬ гребен 
ки (лу 

веник 

$ тельно 

Чтобы избежать пожара, необходимо | на қо 
установить на ближайших к Пе рилке. 
стенах негорючие экраны, сделать 09 Қ в 
дельный огнестойкий фундамент ДЙ вятся 
печки, отапливаемой дровами, ЖИ Людям 
ким топливом или газом, изолиро шенны 
вать дымовую трубу. если, 

Во избежание ожогов весь металли показа 
аата «утопите» в деревяні Прица! 
ных местах разместите в шеш дос 8 

‚а вокруг печки сдела тат 


ПеПЕРЯ НОЕ ограждение, 
тобы не упасть, пол не должен ° 


скользким, порог делают на уровн 
щатого настила, а опоры насти 
мещают около краев, В 


Для предотвращения удуш 


ть элект. 
- раза изме. 

ли же за. 
1а термоста: 
херживаться 
тором, кото: 
электропечь 


применить 


и должен хо 


оваться со 
н, позволит 

сеть, мощ 
едохраните- 
:ь необходи- 


фир ыщ— = 


роты 


те за правильной работой вентиля- 
ции, дерево не красьте, не пок 
Е лаком или маслом. Еа 
Электрические провод 

: а размещаю 
ТОЛЬКО в сухих местах, полностью в 
аняя опасность поражения током 

Не применяйте замков и запоров 
которые могут случайно захлопнуться, 


А КАК ПАРИТЬСЯ 
В БАНЕ: 


«Парься — не ‹ожгись, поддавай — 
не опались, с полки не свались». Вроде 
бы понятно. Однако не все так просто 
Особенно новичку нужно помнить, что 
с парной шутить нельзя. · Здесь все 
надо делать очень осторожно и посте- 
пенно. Помнить, что парная баня — это 


лечебное средство, и как и лекар- 
ство, это средство надо принимать 
с умом, не в лошадиных дозах. По- 
этому прежде чем начать пользо- 
ваться парной баней, будет весьма 
нелишне посоветоваться с врачом, 
особенно людям пожилого возраста. 


Банная процедура с пареннем это 
целая наука. Отправляясь В баню, 
возьмите с собой следующие принад- 
лежности: сменное белье, веник, про- 
стыню, махровое полотенце или халат, 
мыло нли шампунь, ножницы для ног- 
тей, пемзу для подошв НОГ, мочалку, 
гребенку, массажную щетку, вареж- 
ки (лучше шерстяные), чтобы держать 
веник, шлепанцы. Для женщин обяза- 
тельно маленькое махровое полотенце, 
на котором придется сидеть В па- 
рилке. 

К встрече с горячим паром гото- 
‘вятся исподволь. Новичкам, пожилым 
людям и любителям бани с ПОВЫ- 
шенным артериальным давлением 
если, конечно, парная им не противо" 
азана) и неврозами надо сначала 
ять горячий душ в течение 2—3 мин 
горячую ножную ванну. Оеталыі 
гочно просто сполоснуться 
но не мочите голову — 
ет переносить высокую 

парной 


ве от жжения. 
если хлестаться ве 
МЫЛОМ р 
необходимо п 
паран процедуры. 
о у 
Ной енцем в виде чалмы, 
О надо постоянно в парилке 
ать холодной водой, чтоб 
голова не перегревалась. Укажем зде 
на особый вред резиновых шапочек 
которые применяют некоторые банные 
«специалисты». Тесная шапочка обжи- — 
мает голову и сдавливает кровенос- 
ные сосуды и ее ношение приводит 
как минимум к головной боли, недо- 
моганиям, головокружениям, 

Войдя в парилку, не следует сразу 
лезть на полку. Сначала нужно 5— 
Г мин посидеть внизу или В крайнем 
случае полежать на средней полке. 
Тело должно предварительно погреться 
при относительно небольшой темпера- 
туре. Нагрев вызовет необходимое рас- 
ширение сосудов, и начнется потоотде- 
ление. Новичок может этим заходом 
ни ограничиться, веник ему лучше 
отложить до следующего раза. Чтобы 
равномерно прогреть все части тела, 
опытные парильщики обычно лежат на | 
средней полке, поворачиваясь с боку на 

1 


ке 


бок. Это облегчает работу сердца. 
После первого прогревания (через 
57 мин) следует выйти из парилки 
и отдохнуть. При этом, поднимаясь 
с полки, не вставайте резко — можно 
потерять равновесие. А выйдя из пас 
рилки, не следует сразу ложиться, 
лучше 2—3 мин походить. 
Отдыхать между заходами в парил- 
ку надо 15—20 мин. Сначала 5—7 мин 
в мыльном отделении, затем в разде- 
валке. Во время отдыха неплохо вы- 
пить маленькими глотками чашку све- 
жезаваренного крепкого чаю, стакан 
кваса или минеральной воды. рай 
После отдыха можно идти париться. 
Но сначала создают в парной опти- 
мальную для себя атмосферу по темг | 
ратуре и влажности. Для этого выпле а 
скивают на раскаленные камни, ипя- 6. 
ток небольшими порциями (по 100 
200 мл). Если париться с ‹ 
влажность должна быть 60. 
Полив камней именно небол! 
озволяет 


я 


КИМ» Вот Откуд 


а выраж и 
Паром». А если Ражение «с легким 


Воду т 
ими порциями а, вать боль- 
Ром оседает вн з оа тяжелым па- 

Е б ВНИЗ, пар жжет кожу 
излишне нагружается серлечно-сосуди 
стая система иу парильщика В 
Кает чувство усталос а 

2 у усталости. Такой пар 
о «сырым», «тяжелым». 
ет ие оа 

` =” >, а печь не имеет камней, 
излишняя сухость раздражает слизи- 
стую носоглотки. Чтобы увлажнить воз- 
дух, в такой бане слегка поливают 

горячей водой стены и 
являются также трудности с веником — 

при такой температуре листья его 

моментально скручиваются и опадают. 

Поэтому лучше брать с собой в парил- 
ку таз с горячей водой и веник почаще 
в нем споласкивать. 

Ча то для получения пара «поддают» 
не чистой водой, а водой с неболь- 
шими добавками пива или кваса. Аро- 
мат при этом создается восхититель- 
ный — пахнет свежеиспеченным хле- 
бом. 
Дополнительную пользу от бани обес- 
печивают лекарственные растения, ко- 
торые усиливают терапевтический, 
оздоровительный эффект бани. Как из- 
вестно, в медицине для быстрого вве- 
дения в организм лекарственных пре- 
паратов пользуются аэрозолями. Ле- 


карство распыляют в воздухе, оно по- 
падает в легкие и немедленно в кровь. 
Этот метод известен давно в народ- 
ной медицине. В бане, «поддавая» на 
камни настойки из различных расте- 
ний, как раз и получают целебные 
аэрозоли. 

Например, многие парильщики поль- 
зуются настойкой эвкалипта, которую 
иногда удается купить в аптеке. Эвка- 
лиа — удивительное дерево, древесина 
его не гниет, в ней не заводятся 
секомые. Листья эвкалипта обладают 
ерицидными свойствами — они 
бактерии, причем возбуди- 
ких болезней, как дизенте- 
'ерит, брюшной тиф. 
другие доступные и очень 


потолок. По-, 


_ручка. Затем нужное чи. 


«аромат степи»; настой из. 
березы, можжевельника и лип 
«лесная сказка». Некоторые люб; 
в эти 


нию, берут растения и травы понемног 
в разумных пределах: ‘антисептические 
отхаркивающие, тонизирующие, успо. 
каивающие, потогонные, ароматные 
(примерно 70—100 г отвара на таз» 
горячей воды). Важно не перебор. _ 
щить, иначе появляется запах гари а 

А как приготовить отвар? Смесь 
растений засыпают в эмалированную | 
кастрюлю, заливают кипятком и ставят 
на сильный огонь. Как только «варево» 
закипит, нагрев уменьшают до мини, 
мума и сверху кастрюлю накрывают 
тряпкой. В таких условиях отвар томят 
около | ч, затем ему дают охладитвся 
не открывая крышки. После этого 
холодный отвар процеживают через 
марлю, разливают в бутылки, плоты 
но закупоривают и ставят на хране 8 
ние в темное, прохладное место. Запа 
саются отваром на 1,5—2 мес. 

А теперь один совет. Делайте отвар 


сами, не подпускайте к нему поста 
ронних, особенно тещу. По собствен 
ному опыту скажу — ничего хороше 


из этого не выйдет. Кстати, еше 
Н. В. Гоголь подметил, что дама старшей 
40 лет уже связана с нечистой силой. 

Чтобы в парилке отвар не дал запаха 
гари, надо на камни сначала плеснуть а 


немного воды, тут же. поддать немного 
горячей воды с отваром, затем ОПЯТЬ 
поддать немного чистой воды и снова" 
воды со снадобьем. | 

Необходимым атрибутом бани яв 
ется веник — «в бане веник доро 
денег». Чаще всего пользуются берез: 
выми и дубовыми вениками. І 

Березовые веники заготовляют 


начале или в середине июля в 
погоду, 
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к обоих случаях листья сохраняются 
а лучше, 
ср, по Дубовые веники режут в июне 
к атыр августе в сыроватом, затемненном лесу, 
а тад Некоторые ТООТ блии предпо 
перебор, / ЧИТАО комбинированные Волии: ИЗ 
е гари березы, дуба, можжевельника, лины 
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Существуют лечебные веники из 
пивы, эвкалипта, 
Вели веник свежий, им 
сразу, не запаривая, так как 
он раскиснег, Сухой веник 
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накры ала опустить на 10, 20 мин в 
твар томят | ную, й ем Ма" а э мин в горя 
хладито | чую воду. Очень сухой веник прихо 
2970 и Е, / т ‹ Я | 

сле этою | ВАЗ аи ривать ПОЛЬ палить В 
ают через | таз кипяток, опустить в него веник и 
а че закрыть сверху другим тазом. Гакой 

е | сухой веник быстро распарить так: 
на хране обмакнуть в таз с горячей водой и на 
сото. Запа 15-5 С положить и Камни в ночь, 
ес: вращая и потряхивая, чтобы он по об 
айте отвар горел. Повторить эту пропелуру 2 
ему ПО рава. и через [72 мин веник 
› собствен: готов, 


Массаж веником усиливает кровоо0 
ращение в коже и более глубоких 
пканях. Благодаря этому происходит 
_ перераспределение крови, лимфы И 
межтканевой жидкости по всему телу, 
Любой веник выделяет фитонциды, 


э хорошего 
тати, ©щ% 
ама старше 
стой СИЛОЙ | 


ть немного бивающие болезнетворные НИ 
атем о Эфирные масла, содержащих ан) 
ды И снов м мнетьях и ветках, попадая над 2 
ї Муншаот обмен веществ, третя пвую 


преждевременному старению кожи: 


«Который день паришься, тот день Ме 
ИШЬСЯ», | 
ше париться вдвоем, тому, кого 
атывают» веником, следует нахо“ 
ься в положении лежа, Веник надо 
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ри мишам к стопам, Й? 
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полун.» захватить ими горяч 
а опустить на поясницу и п 
лат ОЙ р А э 104 у 
И НЫ им ‚г 9707 ФА 
ве. "ся компрессом. Он особенно 
по і. при травмах, боли в мышцах 

ле, ризичес Кой нагрузки, раликулите 
ХЛИ боли в крестпово поясничной 
) Дав ти рекоменлуется «растяжка», 
когла оба веника клалут иа поясницу 
И олновременио разводят в стороны ь 
ОДИН К стопам, другой — К затылку. 
Аналогичные движения проводят В 
области лопаток и колен, Весь комилеке 
повторяют 8-4 раза, При этом следует 
обрашать внимание на то, чтобы веники 
передвигались не по воздуху, а 0бя- 
зательно касались тела. Если в парилке е 
температура воздуха слишком высокая | ря 
и кожа ие выдерживает жары, веники й 
следует передвигать медленно, не под- 

у реде 
нимая вверх, /Кжение кожи устраняют 
веником, смоченным в прохладной воде. 


Еще один прием парения — постеги- 
вание. Выполняют его быстрыми посте- й о 
гивающими движениями концевой ча- И 


стью веника, Сначала по спине во всех : 
направлениях, затем пояснице, тазу, | 
бедрам, икрам, стопам. Продолжитель- 
ность процедуры постегивания пример» 


но | мин, Заканчивают этот прием 
поглаживанием, но быстрее, чем 
вначале, 


Далее напарник ложится на спину, 
и все приемы повторяются в тои же 
последовательности в течение 2 МИН. 

Похлестывание — это более сильный 
последующий прием. Веник поднимают _ 
вверх, захватывают им горячий воздух 
и лелают 2—8 похлестывания по всем 
частям тела, сочетая эту процедуру 
с компрессом. н 

И, наконец, финал парения — раети-_ 
рание, которое выполняют слелующи 
образом. Одной рукой веник берут 
ручку, а ладонью другой, слег 
ливая па лиственную част 
рают постепенно все т с 
растирают во всех 
ности — ВДОЛЬ, — 
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В завис 
‚Я танносї 
Издательство “Знанис“ предлагает вам подписаться на серию “Культура и рели- БА 
ия’, в которой многие из вас, вероятно, найдут кое-что интересное для ума, а свиноВвс 
жет оыть, и для души. і К 6 а -7 
Вы смогли бы прочитать книжку “Тайна Рериха“ о главных событиях жизн затрать 
творчества Николая Константиновича Рериха, его верной сподвижнице Елене Ив меньше 
новне, их сыновьях Юрии Николаевиче и Святославе Николаевиче. Автор ло 
возможность познакомиться с редкими документальными материалами, побывать вой Е А 
многих местах Индии, связанных с жизнью и деятельностью Рерихов, не раз встр 08 
чался и беседовал со Святославом Николаевичем. Много рассказывается о той та 
оне рерихианы, что сопряжена с мистикой, легендами, загадочными явлениями’ телок м 
ва Вспомним хотя бы недоступную простым смертным и затерянную в 3406 ных по] 
лачных Гималаях, в огромных горных пещерах святую страну махатм Шамбалу,, ных 40 
Позвольте вам рекомендовать еще и то, что вряд ли нуждается в рекомендациях 47—50 
классическую “Камасутру“ Ватсаяны (религия. здоровье, чувственное удоволь 70 
Вие), книжку “Любовь и секс в индийской культуре“. ў 1 Круп 
как вы думаете, современна ли “жрица Изиды“? О ком речь? Об основательн це по возр 
еософского учения Елене Петровне Блаватской (к 160-летию со дня рожденияй лодняк 
100- летию со дня смерти). 54 мясных 
Начиная с 1991 года в серии “Культура и религия“ будут издаваться оригинальн скот = 
труды крупных мыслителей отечественной и зарубежной культуры. Например» | 
впервые издаваемая в СССР книга английского биолога и философа Дж.Хак тас 
“Религия без откровения“. ) Из м 
Можно будет узнать и об образах Иисуса Христа в культурной традиции человече В доман 
ства. Ведь имеются оригинальные трактовки личности свангельского и “нееванг и коз. Л 
ского“ Иисуса (Христос мусульман, иудеев, буддистов, античности; Христос = С0 ные и 
альный перестройщик, коммунист без партбилета, космический пришелец и т.д.) ку 
Заместитель председателя Комитета по проблемам энергоинформационного обм оч 
в природе при Союзе научных и инженерных обществ в СССР совместно с журн Ход с 
листом расскажут вам об НЛО и шаровых молниях, телепатии и телекинезе, эко Роды ов 
расенсах и полтергейсте... Здесь будут показания очевидцев, протоколы лаборато мяса 48 
ных исследований и гипотезы - многое об истории и сегодняшнем дне изуче возр. 
этих феноменов. А животну 
О кажущемся парадоксальном явлении “религиозный ученый“ расскажет кн тея 
В.И.Вернадский и религия“. А : Н; 
Назовем еще две будущие публикации: “Государство и церковь. 1917-1938 (ис пр аиб‹ 
взаимоотношений)“, “Истоки и воспитание нравственности (ученые и теол дукт 


круглым столом)“. | 
Все это вы можете прочитать, если подпишитесь, теперь уже со второго ква] 


на серию “Культура и религия“. 


Индекс серии “Культура и религия“ в каталоге “Союзпечати“ 70075 — 
на подписки на год - 4 руб. 20 коп.; 


лугодие - 2 . 10 коп.; Ай 
гартал = 1 руб:05 коп. 2 ЕНИ 
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_ аккуратно шпик, который разрезают на 
куски размером примерно 20х20 см. 
Куски шпика солят обычно сухим спо- 
собом, складывая их в чистый дере- 
вянный ящик или плотный мешок, 
пик должен солиться в холодном и 
темном помещении. 


Что делать с костями 
после обрезки мяса? 


После обвалки на костях еще оста- 
ется некоторое количество мяса. Для 
сохранения и использования его кости 
следует порубить на куски, промыть 
в холодной воде, сложить в эмалиро- 
ванную кастрюлю, залить водой и 00- 
вести до кипения. В кастрюлю полот 
жиле специи и соль (5 стаканов соли 
на ведро воды), бульон варите 80— 
60 мин, а затем охладите 00 8 °С. На 
охлажденном бульоне будет корка жи- 
ра, которая некоторое время предохра- 

няет его от порчи. 

Использовать бульон можно для при- 
зотовления первых блюд, холодца, соу- 
\ сов. Но, отобрав какое-то количество 

\ бульона, следует тщательно заделать 
отверстие в жире или прокипятить оста- 
ток и охладить, чтобы образовавшая- 
ся корка жира опять загерметизиро- 
вала бульон с костями. 


Обрезную свинину разделывают, от- 
деляя передние и задние окорока, из 
средней части вырезают грудинку и 
корейку, шейную часть. Затем тушу 
разрубают на куски (отрубы) нужных 
размеров и формы (тушу средних раз- 
меров обычно делят на 10— 15 частей). 
Для ускорения посола толстые мягкие 
куски надрезают или прокалывают 
острым ножом. Трубчатые кости, как 
правило, разрубают (в косом направ- 
лении). 

При мокром посоле мясо укла- 
ывают в бочку рядами, после чего 
ивают охлажденным рассолом, на- 
ают гнет и выдерживают 20— 
| сут. В процессе посолки необходи- 
чески доливать рассол, кон- 


Ре — 


бочку куски, каждый рад которых 
сыпан солью, накрывают дощатым к 
гом и ставят на него груз. С. 
Через 8—4 дня, корда мясо Уп 
нится и пустит сок, В бочку доли 
ют свежий охлажденный заливочи 
рассол с содержанием соли 20—25) 1 
Через 15—20 суп мясо окончатед 
просолится, И его хранят в „ХОЛОДИ 
месте, закрыв бочку крышкой. Б. 
При хранении следует периодически 
проверять качество мяса И рассо 
Если рассол грязно-красный, «пение 
неприятным запахом, а мясо имен) 
серый или темный цвет, липкое, раса 
сол необходимо срочно сменить Мо 
жет быть, это придется сделать неод. 
нократно. При вытекании рассола и 
бочки мясо очень быстро портится, Со 
лонина хорошего качества, отличает и 
ся плотной слегка упругой конса 
имеет равномерную’ розовую о 


С 


цией, 

раску на разре ‚е, поверхность куска 
не ослизлая и без плесени, запах ове | 
ЖИЙ, характерный ‚ля соленого М 
Рассол должен быть розово-краспою 
цвета, прозрачный, без мены И посто: 


роннего запаха у 

В прохлалном (температура 894 46). 
проветриваемом помещении СОЛОНИНа | 
неплохо сохраняется в течение 6, 
8 мес. 5 ) 

Говядину и баранину солят точно 
так же, как и свинину. Следует ИМО 
в виду, что из тощих животных» сам: 
цов и подсосных самок солонина полу’. 
чается низкого качества. Не следа 
солить однажды оттаившее и снова за 
мороженное мясо. 


№ 


Теперь засолим окорок 


Отрезав окорок, возможно) 
круглой или слегка овальной Ф 
в нем делают разрез между 5 
лием и костью у коленного © 
Затем окорок, используя этот В 
укрепляют на крюке и острым й 
срезают лишнее мясо, придавая в 
ку законченный вид, ге 

Окорок можно’ солить ТШ; 
втиранием в него соли 


2) 


через П 
ер отно) рака 
воды, р 
п 0,5. № нитрит 
и выдерживаю 
дели, после че 
стекания расе 
прохладном 3 
или на улице. 
В домашних 
и другим 
натертые с 
укладывают |; 
ящики ИЛИ 00: 
чтобы образу! 
из ящика в 
Яшик ставят 1 
каждые 3—4 
вают (верхний 
верх 376 р ес 
лочной смеськ 
рока просоля’ 
сухом прохла, 
кания рассол: 
Можно окс 
шприца, ввод 
сосуды и мым 
ширицевания 
нагревают ег 
ют при это] 
полчаса. Зап 
охлаждают д 
обходимого 
2% от мас 
рок натираю 
лочной смесь 


ИКОЙ 


Липко, 
сменить, 
сделат 

ти расо 

№ 
портится, 09 
гва, отличат 
`ой КОоНСИОТ 

с розовую 0к* 

рхность ку 

ни, запах 086 
оленопо Мя 

зово-красно? 

пены И 19% 


атура 4 


снии солон 
‚ течение 
П 

у солят те 

Следует ЛУ 
ТА, й 

КИВОТНР 

солониН 

а. Не 

нее и © 

оро 


і С о 
10чной смесью (примерно 3 % 


адном мес 
заливают охлажде ое 


Нным и про! 

цеженн 
через плотную ткань (бязь, льн ый 
полотно) рассолом, сост т 


Оящим и 
воды, 1,2—1,3 кг соли, | и 


КГ сахара 
= 
и 0,5 г нитритов. Сверху кладут т 
Пр иваюл так окорока овога 


дели, после чего их развешивают для 


стекания рассола и обветривания в 
прохладном затемненном помещении 
или на улице в тени, оберегая от мух. 
В домашних условиях окорока солят 
и другим способом. В этом случае 
натертые сухой солью окорока 
укладывают кожей вниз в дошатые 
ящики или бочки с отверстиями в дне, 
чтобы образующийся рассол вытекал 
из ящика в подставленную емкость. 
Ящик ставят в холодное место и через 
каждые 3—4 дня окорока переклады- 
вают (верхние — вниз, нижние — на- 
верх), пересыпая солью или посо- 
лочной смесью. Через 2—3 недели око- 
рока просолятся, и их развешивают в 
сухом прохладном помещении для сте- 
кания рассола и заветривания. 
Можно окорока солить с помощью 
ширица, вводя рассол в кровеносные 
сосуды и мышечную ткань. Рассол для 
шприцевания пастеризуют, для чего 
нагревают его до 90 °С и выдержива- 
ют при этой температуре примерно 
Полчаса. Затем рассол процеживают и 
охлаждают до 3—5 °С. Количество не. 
обходимого рассола составляет 8 
12% от массы окорока. Сверху око: 


б Г посо- 
ок ХОЙ СОЛЬЮ ИЛИ 
р натирают су от мас- 


‚ После чего 
же для заветрива- 
осоленные окорока 
пятен поверхность, 
ус, ветчинный аро- 
на разрезе розовый равномерный 
цвет, плотную, упругую консистенцию. 


Правильно п 
имеют чистую без 


В меру соленый вк 
мат, 


На очереди шпик [сало] 


Шпик рекомендуется снимать со спи- 
ны и боков туши, где толшина его 
не менее 2,5 см. Как правило, для со- 
леного шпика не используют слой с 
брюшины, а также сало от хряков или 
пожелтевший и мягкий шпик. 

Слой сала разрезают на куски раз- 
мером примерно 20Х 20 см. Солят шпик 
сухим способом, тщательно со 
‚всех сторон натирая соляной гущей 
или сухой солью. В последнем случае 
куски лучше ‘предварительно смочить 
в концентрированном рассоле. 

Чистый деревянный ящик изнутри 
выстилают черной бумагой, сверху кла- 
дут чистый пергамент и насыпают на 
дно слой соли толщиной 0,5—1,5 см. 
Шпик плотно и аккуратно (шкурой 
вниз) укладывают на этот слой соли, 
причем каждый слой шпика, в дом чис- 
ле и верхний, а также пространство 
между кусками и стенками ящика зас 
сыпают солью. Сверху укладывают 
чистую белую бумагу, а затем черную 
бумагу или ткань, накрывают все крыш- 
кой с грузом и ставят в холодное тем» 

сто. г 
носеа соли около 13% от массы 
шпика, причем на надирку кусков рас- 
ходуется около 9 %. Продолжитедь: Е 
ность посола 15 сут. Содержание с 
ли в шпике 3—4 %. Для его арома" 
тизации, улучшения вкуса, 
бавляют молотый перец 
шистые т т" 


у З 


мяса. Особенно хорошо такое сало для 
бутербродов, в качестве закуски. = 
Высококачественный шпик имеет чис- 
тую без пятен поверхность с ровными 
краями кусков. Слои мяса не должны 
превышать 5 % от массы куска шпика. 
Иногда у сала для домашнего потреб- 
ления специально оставляют тонкий 
слой мяса. На разрезе шпик должен 
иметь белый или со слегка розовым 
оттенком цвет. Консистенция плотная, 
упруго-пластичная. Вкус в меру соле- 
ный, запах свежий, характерный. 
Продолжительность хранения соле- 
ного шпика в (ло -Р10 °С) 
месте без 


холодном 


доступа света около года. 
Пожелтение шпика происходит осо- 
бенно быстро, его держат на 


свету. 


ФЕ А. 


ны 


К КОПЧЕНИЮ 


Копчение — обработка посоленных и 
заветренных мясных продуктов дыл 
образуемым при медленном, с нело- 

\ статком кислорода сгорании дров и 
| древесных опилок некоторых пород де- 
ревьев. Коптят части свиных, бараньих 
и говяжих туш: грудинки, корей- 
ки; окорока, лопатки, реб- 
ра и др., а также колбасу и из- 
делия из мяса с салом (рулеты), 
тушки домашней птицы, рыбу, 
сыры. Консервирующее действие коп- 
чения обусловливается частичным обез- 
воживанием продукта и бактерицид- 
ным лействием коптильного дыма. 

В процессе копчения мясные продук- 
ты приобретают приятный, неповтори- 
мый аромат, деликатесный вкус, неж- 
ную консистенцию, золотистый или ко- 
ричневый цвет и главное — способ- 
ность к длительному хранению. 

Для копчения обычно используют 
древесину ясеня, ольхи, осины, 
дуба, бука, Но наилучший вкус и 
аромат копченостям придает дым от 
вишневых, грушевых, яблоне- 
ых, абрикосовых и других пло- 
ых деревьев. Красивый корич- 
й цвет и специфический аромат 


- приобретают копчености при копчени, 
В дыму, образующемся_ при горении 
Мож жевельника. | 
Не следует употреблять для Копче 
ния древесину хвойных деревьь, 
(кроме вышеупомянутого можжевель, 
ника), березы и некоторых других, 
так как в этом случае копчености мц. 
гут приобрести горьковатый привкус 
запах скипидара, дегтя, грязный вид, 
Дрова и опилки должны быть в мер 
сухие. Непригодны излишне сухие дро. 
ва — они начнут быстро гореть яр. 
ким пламенем, не образуя дыма, при 
этом сильный нагрев приведет к излиш. 
нему выплавлению жира из объекта 
копчения. Поэтому сухие дрова следу: 
ет несколько увлажнить. Но не подхо. 
дят и сырые дрова, которые не будут 
устойчиво гореть и даже могут пере 


стать дымить в самый неподходящий 
момент. Словом, подобрать хорошие 
дрова и очень важно, так Как 
ст этого рямую зависит качество 
копчено 

Колит гемпературу и состав 
дыма регулируют подбором дров и Опи; 
лок, их 


ажностью, доступом воздуха: 

В процессе подобной обработки Копа 
тильные вещества (фенолы, альдевиды) 
убивают микрофлору на поверхности 
продукта. Обладая к тому же антиокие 
лительными свойствами, они препят 
ствуют окислению и прогорканию жира 
при хранении продукта. 

Проникновение коптильных веществ 
дыма в продукт ускоряется при е0 
предварительной посолке. 

Наиболее широко используют в 205 
машних условиях два способа копче 
ния: холодный и горячий. 

А Холодное копчение характеризуется 
более длительной обработкой, при коз 
торои продукты нагреваются незначи, 


чаются ! 
Горяч 
способ + 
ловиях 
от 12 д‹ 
°С В 
та удал 
он хоро 
добные 
нении, 
запах и 
Особень 
виде и 1 
рых бл 
дукты х 
но знач 
нения С 
Внач. 
Не всег; 
ператуг 
Тате че 


так как. находятся в 


атмосфе- 


опчения 2—3 сут. При копчении круп- 
ых частей — до 7 сут. В процессе хо- 
_ одного копчения из продуктов посте- 
— пенно удаляется влага, подсыхает их 
поверхность, а коптильные вещества 
ыма постепенно, проникают внутрь 
продукта. В результате такого копче- 
ния мясо или сало хорошо обезвожи- 
вается, приобретает стойкий аромат, 
жир не вытапливается и не теряется, 
поверхность становится сухой, слегка 
жирной. Продукты холодного копчения 
могул храниться достаточно длитель- 
ное время. Однако, если продукты, под- 
вергаемые обработке в холодном дыму, 


се мо Д) содержали мало, жира или были от ста- 
непо Ут п рых животных, копчености часто полу- 
рать | чаются грубыми. 

Хорощь Горячее копчение — более быстрый 
ажно, так и Способ и применяется в домашних ус- 


исит качени ловиях чаще. Продолжительность его 
от [2 до 48 ч, температура дыма 35— 
50 °С. В этом случае влага из продук- 
та удаляется сравнительно мало, но 
он хорошо пропитывается жиром. По- 


добные копчености менее с и в хра- 


Ууру и сом 
ом дров и 0 
гупом возду 
бработки к 


ликолепн КУС, 
ы, альде нении, но имеют великолеп вку 
| запах и мягкую, сочную консистенцию. 
‚ поверхню сб Ј т 
т, собенно хороши они в отваренном 
у жеан С ВИДЕ и при изготовлении первых и вто- 
они ПР т рых блюд. Если после копчения про- 
орканию ж Ё укты хорошо подсушить, то этим мож- 
/_ КО значительно увеличить срок их хра- 
ЬНЫХ веш нения без ухудшения качества. 
ется ПРИ”. Вначале домашнему «коптильнику» 


Не всегда удается точно выдержать тем- 

пературные режимы копчения, в резуль- 

тате чего могут получиться продукты 

промежуточного копчения. Это не долж- 
` НО волновать — придут со временем на- 
выки и уверенность. 

Однако любителей копченостей сле- 
дует предостеречь от чрезмерного по- 
 требления этих вкусных продуктов. 
е дыме, которым обрабатывается про- 
КТ, содержатся канцерогенные ве- 
тва, которые могут способствовать 
Витию некоторых заболеваний. Ка- 
часть этих веществ проникает 


д 
ЮТ В 
ульзу 0% 


особа 


2) 


не коптить! 


Подготовка мясных. 


‚ Кус 


про, 


При любом’ способе копчен я 
продукты, подлежащие этой обработк 
должны быть ‘соответствующим обра- 
зом посоленными и к тому же несколь- 
ко заветрены (подсушены на сквозня- 
ке). Для этого, например, окорока сле- 
дует выдержать натертыми посолочной 
смесью 10—12 сут, а затем переложить, 
В бочку с рассолом. В рассол (на 1 кг 
окорока берется 130 г соли, растворен- 
ной в | л воды) нужно добавить 3 г са- 
хара, 0,03 г селитры, по 0,2—0,3 г 
душистого перца и гвоздики, лавровый 
лист и другие пряности. Необходимо 
рассол 3—5 мин прокипятить. В рассо- 
ле окорок держат 15—20 сут, после че- 
го его вынимают и подвешивают ли- о 
бо в сухом холодном помещении, ли» 6 
бо, если позволяет погода, под навесом | 
или в тени на ветерке на 3—5 сут. . х 
После этого окорок можно коптить, ме 
предварительно обернув его в 2—3 слоя | 
марли. 

Если мясные продукты излишне 
крепкого посола, то их следует 
вымочить в чистой воде температурой 
20—30 °С. При этом за каждые сутки 
излишнего посола придется держать 
продукт в воде 5—10 мин. Вымочен- 
ные куски мясопродуктов необходимо 
подсушить, для чего их подвешивают 
в недождливую холодную погоду на сут- А" 
ки на улице (при температуре возду- 
ха около 50°С достаточно 2—3 Ч 
сушки). 

Теперь обратимся снова к окороку. 
Перед копчением в прорезь сухожи- 
лий окорока возле суставов вдевают Ия 
шпагат в 3—5 слоев или пеньковую | 
веревку и подвешивают его за петлю 
в коптильне. Не следует использовать 
шпагат из бумаги, полиэтилена, тря- 
пок и т. п. Такая подвеска скорее все- 
го перегорит, и сравнительно тяжелый 
окорок в самый неподходящий момент 
упадет на дрова. Непригодна для под- 
вески и проволока, которая может ра- 
зорвать мясную ткань. 

При копчении грудинок и кореек их 
перевязывают шпагатом вдоль и попе- 
рек (квадратами), вверху делают креп- 
кую петлю, за которую и подвешив 
ют на\вешала. — | И" 


шпика перевязь 


а: <. 


накрест шпагатом, 
верхней их части 


прокалывают отвер 
тия, через 


которые протягивают пита 
тат, скрученный вдвое. и 


ли. Колбасы СВЯЗЫВАЮТ 
восьмерками, Сыры пе 
накрест ДВА гри 
петлю. Все 
укты 
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делают пот» 
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рава, вверху 
перечисленные 
муче КОТИ 
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Качество 
отво 


ВЫХОД продукта и 
затрачиваемого груда и 
значительной степени 

коптильни. 
КОПТИТЬ удается практ иче 
подходящей по размеру 
можно подать и откуда 
можно отвести дым. Поэтому существу- 
множество самых разнообразных 
конетрукций коптилен. Однако не все 
ОНИ достаточно экономичны (расходуют 
слишком много дров), не каждая из 
них позволяет получить стабильно вы 
сокое качество копченых 
минимальными потерями. Здесь пред 
\лагается несколько практичных * кон 
Уструкций коптилен, из которых чита 
тель пускай сам выберет себе наибо 
лее подходящую. 

Начнем с того, что куски шпика, 
рулеты, корейки и некоторые дру 
гне продукты небольшого размера мож 
но коптить, подвешивая их в дымо 
ходах выше чердачного перекрытия, 
Для этого из кирпичной трубы выни- 
мают один или два кирпича и в ды- 
моход помещают продукт, подвешенный 
на палке или на толстом металличе- 
ском крючке. Кирпичи возвращают на 
место. 

Смотрите не уроните продукты в ды- 
МоХод — достать их будет трудно! 
С сельских домах на чердаке возле 
Мохода нетрудно соорудить специ- 
ную коптильню из кирпича или са- 
азмерами | Х [Х 1,5 м. В коптиль- 
лусмотрена дверь, через которую 
ты помешают в коптильню, 
‚избежание загорания следует 

утри глиной и обить же- 


количе 
материа 


Лов В зависят 


07 
конетрукции 

Вообще-то 
ски в 


емкости, 


любой 


куда 


ет 


продуктов ‹ 


Так, чтобы между 


ПУ 


дополнительно В 


деревом двери и железом был 
глины толщиной 5—10 мм. Вии 
вверху через отверстия размерах 
|2 кирпича коптильня сообща | 
с трубой. В трубе предусмотрена щи 
берная заслонка, которой регулирук» 
количество поступающего в коптильни 
дыма. Конечно, имея на чердаке т. 
кую КОПТИЛБНЮ; необходимо строго с. 
блюдать правила противопожарной 
безопасности. } 
Понятно, что во время копчения пе, 
топят не очень сильно и только дрова 
ми рекомендуемых выше пород. Код 
тильную «установку» часто сооружают 
на дворе. Они представляют ‚собой 
печь с ДЫМОХОДОМ, через котор ДЫМ 
поступает в большой деревянный ИЛИ 
металлический ящик, бочку, кадку, 
Коптят в по! р‹ бе, расположенном не 


очень близко от дома и дворовых ки; 2 — 
построек. Под потолком погреба дела» 6р, 
ют вешала а на полу в противо: ны; 7 — п 
положной от выхода стороне, важитают топке 
рова пилками Открытием двери Г 
регулируют горение, количество дыма 
и темпера 
Коптильню легко изготовить Из двух” 
грех бочек и к без дна, постав, 
тенны ругую. Между ними 
натяги! га ) токрую серпянку 
или реді ШКО (ля ОЧИСТКИ 
ыма от сажи. В бочке (Кад 
ке) делают топку. т на стальном 
листе сжигают дрова с опилками. Ва 
верхней бочке укладывают вешала 
мясными продуктами Сверху все соору 
жение накрывают мешковиной, которой 
и регулируют количество дыма и е0 | 
температуру. Конструкция подобной 
коптильни приведена в выпуске «©6398 | 
лай сам» № 3 за 1989 ТУ Ч | 
Дрова и опилки в печи должны Не | 
прерывно и медленно’ тлеть при недо | 
статке воздуха. Горение дров при Этом 
недопустимо, Я | 
Для быстрого копчения окороко 
не предназначенных для длительн 


хранения, температуру поднимают 


50—60 °С. этом случае продолжь 
тельность копчения сокращается, 
19—94 ц. ; 


Корейк и, грудинки, 
и другие мелкие 


ШИ подвешивая 
жительность их 


руле 
части туши также К 


на шпагате, рх 
копчения сост 
ро 


сі 


1969) т 
примерно '/з или 1/2 време 
ния окороков. При любом копы 
5 авиа необходима выдержка копченостей в х 

22; лодном помещении для диффузии к 
тильных компонентов внутрь кусков. — 
Если окорока, корейки руле 
ты не были зашиты в марлю (ткань), 
то после копчения их поверхность сле- 
дует слегка помыть в холодной воде, 
применяя щетку. ] Е 
На рис. 2 представлена Коптильня — 
железный ящик размером примерно 
110 60Х 60 см, открытый сверху и сни- 
зу. Внутри ящика на высоте 7—10 см 
от дна приварены уголки или стержни 
для установки поддона. Между краями 
поддона и стенками ящика предуемот= Е {® ү 


100. 


мя копчения 
н только дус 
ше пород. 28 
часто сооружа 
тавляют исоби 
рез который 


ДЫ) ены щели для прохода ымовых а= Из 
деревянный н! р Телирдляаиро одаи 
бочку, к: ЛИ зов в коптильную камеру. р 
Оно адку. р ИЕА Вверху на противоположных стенках | 
о положенномиа 2 Коптильня: | — кирпичная кладка топ. ПРИВарены или прикручены на болтах " 
ма и дворовых ки; 2— металлический ящик или цилиндр; 3—  ОТрезки уголков, на которые ўклады | 
эм погреба дела- уголки; 4 — стержень с крючками; 5 — мясные Вают металлические прутья или отрез- 18 
ОЛУ, в противо- полуфабрикаты; 6 — покрывало из мешкови- 

с чо ны 7— поддон; 8 — решетка; 9 — дрова в 7 
Крсне, зажигают топке Рис. 3. Простейшая койтильня: 1 — топка; .2 — | 
)ткрытием двери горящие дрова; 3 — дымоход; 4 — кирпичная р 
количество дыма 4 кладка; 5 — решетка (металлическое сито); 

6 — деревянный или металлический ящик (боч- 
ка) без дна; 7 — подвешенные для копчения р 
готовить из двух мясные полуфабрикаты; 8 — металлические | 
без дна, постав: стержни с крючками; 9 — покрывало из меш- | 
ры ковины; 10 — дверца топки 
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‘ней бочке (каде 
де на стальном 


с опилками. На 
Івают вешала с 
сверху все соор 
ковиной, которой 
тво дыма И его 
кция подо № 
в выпуске “СА 
т 
ани должны й 
тлеть при 


ть :. 


Нъооооп 


( МЕШОә и игоРһ әд 
2 ВН УЭЧЭной ув 


я ‘АтоэахХ оп човокіева ияти, мәве 
вопнвуЧви одозлова ИОНТОГОХ ИОяОБ 
79 вуләпо я тоеччиоЧи виното4аон и 
ОКШ визкно эгоой инда ИПА р 
\# 


им Ан 
е2БУ слон: 


Вох ээн>Аха од 

: м | 
`иинәҮп 

ПЕРОН ЭлоШ моимәраиаләяодп “хохо Конот 

а 2н ир 0х я яоходохо вужолиая чмәгвекоо 

а 1859040 | 10 рс БИНЭБНОЯ 9100 Жо 

ЭЭРИ и иә (9 0.06 0с Огомо ві ваҳіваәт 

ГОН 10е5э4 {Әнагишпом я аоләмтәдп оо 

о яитооояэо Ея оноло ‘яолойомо хилќат 


Й 


04046 ви 
‘нээини) 1 


ВУ нэжгои ән 
'ИЗоЭЯО Г О1 
ао) АХЧэча ‘о 05 
90 ОПӘН\ӘІГәОП $ 
вачекаоо хоо») 


Әп РІ 
х0 


го 


919+ 
ә ќу 
П 10 
{ооа 


‹ эонзивЯ 


олән ен 
И Н ммвяидовфАгоп аи» вн и 
05 ов онжои әоәпойи лос `7 сот 
ІОВТЖКРИХО и иннотемой мо! 1199 
‘Книш "ОИ ионтогох я 101 этой в тои 
и эж в], 000 590 вяиЧовфАкой әчнәйва эил 
ә:анагәт Ка илатоггКа ‘виобохо изв ч огоо 
нәһпох ШЕЙ `Велониоләоћ 


гКлхоан алэон 019909 /уя 1 014э% 
я *(иәгәлид 
и ииьАлжо9 


| `м04АЭ 2041 


шипи и 9ови 


09 ихаря иояЧэи әгооп) огон Ноно 
У миУАтоЧи эюноки 909 о тои 
ОШ алара оневЧооозогаи ош “әәә 
ХМИИдоалова чловь аитохК воки ен 


ле ‘ияА9 Ова иди Кичгохоор] ИиноА 0100000 
иги эявн 89 ‘оц чуруюаои т гот | | 
"А ЕН нин? ЖОН) вувогеи квлоо кенниноо1 оок 
ираишәнёй 0080101 ‘95 9/ әжин ән 91 
> әже 049 Х00оло ИЧаАня иен ином я 
рнмио4И КУ ‘в ор 6Э4Эв мон ви лови 
о ен ИИН Ша вови ихоАя иваэиевЧ оп онт 
о оону ү вуодоло илеЧуошихя иу ен 


ияея 91оон 


` 09-09 вловов@ ви 


Ио +0) 06-08 эу@вя иац 
_ ВЧАшеошио], "Оливи вн чаве 
МОКУ ИЯ 


ОНОО лато ‘оки 
РА 


:090п әїооп хи 
`оЧохо хюнә 


11708 міКшедәпхәг то әжиеш в е1яД 
ойи иләондиж ‘водэкева ‘вгоэон ин 
79ПӘЛӘ 10 чизичее винеаивелиаа 9190Н. 
ЧиолижготоЧ] ‘охвнеояяо ен иоээа 
ВН Чоп 18115 и игоо иэнтикеи вином 
-ВИА вии этоя 9 ШОРЯИҺРИЈЯ иэин 
-эвНоя Пэ4эп входохо эчнэко 9 

‘ииэЧох и их 
-никќаы “еходохо эчнэдея и эчяэ ‘эан 
9000 ЧЕоя хкияокох хинтехот 9 


х 


ихмәдохн и инни ал 
‘енодоно члманох яе 


чзуАТОЧноэви лоезитезкой 919001 
-о ен ‘ион иги оір имеәд1о па 
эишәймеє іҹдәмех ионакизноя ифзАня 
“молнїп мманнкаэдэи иги иозоие жихоэ 
-нігшегәмх ‘нонияочтәм ‘ноянен@эо әх 
-0104 зоеча4яен АЧэмех <хдәао) ‘мо 


-әатоп әяіҹіоо ии иклА я киненецон 
10 1іиАтойп тэвнеахопэфи эж ено “ем 
191? интедачгиф вии Ала заккнодмА 


нохһоо тоц Азино `чодэмее@ хитоќато 
-гэнлооо мити иимоәһигиелә иги ен 
590 вмһоо кемоэвигиелам внакаонетоА 
әмри ионнәқем иги ионьииаия ен 
втохоиичЕ әпном я `Хохомаи ичниоае 
хоц н ‘(онякогесвоо эн о1є он ‘мов 

чиезомикое онжом эпо) экиае 


-ипа 
а оќча ‘Апо ноооэ зэкгаелокойн 
оно `(© ^онй) онагизнох оАнкаетон 
оАтиоооЧи чамоЧоА очаг эвеш ен 
Уловһ олоноәтвоќийц эдози оя 
‹ хоп лкутоаева чного) ‘эдэйвя 
цонашилцом я елм Хака ло Чиоәд и 
ничЧолом ‘ножоло@ ики жоон мимо 
эго ловччачее хнак АхФово 
`ныниЧия вн тавчниаенело нк 
`Мәткац омчсомоән а зелени 
Нин (ми 01 ээнай эн монитор емби 
еи многчотолеи чиао анжгох кавай 
‘чоогечяЧоЧи эн оок чооль) иво 
ціпок ән сн каво» зодеагоной 
НУЗоЧОН ки ччамАтоди зовемо | 
‘уофэно соч» а “әинүәџооц ен ‘ода в 


7 йе 

_ лоранмәв 
онагәеһнохо. 19001һ © 
хи иіоонШоОгӘП аи 


р 19 
ИИВУАФ 0191700 2 
оао? 1012Шш92Ә0ӘП ити мәве № 


моіонһ ченә врачи УВ 2 Диногооо 
машы 1А9э4У> он9ә18 А 
коодтаньзвиееа ‘№ ТН әтон (Эо 
Раивеиее И логеяив 
И т иоичАЧХ 
_пдоама ихших имеп нонни у и 
очтокой о оләһ эгэов ‘св 9129-9 Е 
тоюаакой `Иото8 (5). 09—07) рое 
онагәлелш 99109 онжоиеоя Шова 
-оди и зовиижуо ИМПИУ ева охаиохәән 
‘әомижаәтоә хи тотраниеет9я әж ЌЕ 
пао ‘ияшия ялоев оАИЖЕЯ Анишэээ в 
зке ‘изовь э491эв ен 1оіеєәєві мәг 
-РрЕ В “АЯнӘЈә ХИ аірайоп ән чэве4е4э 
Чиж и Ххиәжиао готеіитә хоти» 
ә вивьено ‘азооньоди и члоонви әвиЄ 
токаэь “кошишбош обочо ино МОП 
тих огомижаәоә Әжиев в ‘РМО ОТОН 
=ъогКгәж логия и яогнәмдәф мәнлә ӘТ 
топ эвени ‘итАлз ИлІгӘЄРа эгоои эж 
Херо агелоороо окитохооэн иятиу 
хануоя 
-иж идаеХи эчяэной Әже и чи 
-овэшин ‘иуших козоАеагонои он 
-51900 ЭРОГОХ ВИ ияһого90 әя1әәһел я 


еднох ви еяһои 


91199 Іэжоу О 


“мәпаән 


-Кажоов1го 192000 тори 
9740010мән оэки ОН 


900100. эмноозоно 
И НЧЯвЧАи “оо 
отан ЭИНӘШӘИОЦ 9 ©) 
Эе 01—0 ЭЧАле они 
Эви нои ‘И 


эчиохэв 


Мониәц а А 
р ен реше И ОТР вхо ОЗЕ 
е ОЕА антов АОН 
Эви имә в 
т АЯ ВВ) 
Р абеһорц 10090] Ида 
1әони ц Я 


ловгаявоот тоя и | ен иг 
овов си гоэов4 158010] 
ТЕ е ОШ ИО2ӘәВИ И И? (9 
 иИирУрогон 1019894 
хюипхам 10 яиїодоя?о 
лпелил оки 04016 ВИ 
"(иләд ‘*мәәтни) юп 


олән Я 
-02 4 006 


ИОН? 


й У 
| "Книл 
юам оАнЧиж и капом эж Ув] 
| эчнашау 
-НИАЕН | роки Олонэвноя ВИ 


э ов олваляиАво@ а ‘(иэиэли9 
Кии) НУНС молшоЧон ииьАлжо9 
БОИЧОй ОКИ 00Я04.0 | "моќ ойі 
ЗО ИОИНаЬ гогох ин@аАН Оки 
: иг я оќннәмого ‘ошави 
ь во) ОНВЕ ОЕ Ио с ‘ИА 
Ел ОШ МОНОКОХ я | ЭЯВН 
1 Моп эпииА ен кинеа 
и (оон 200 калг лоенитояее4 
? Я ҺОМ эго ӘЖ 049 
онжой) номоя нонтогох зозачмойи 
ПЭ ц Ў оэки мол ‘ошотэн ЕН НИН 
РЯ монвиходи а локияелоо оку 
У, Нови цоны аижоген ‘нохч0Х 
КУТТ м и изолә имеуаелоо 108 
ИВ А №Кәоц оАнненодииеме я 1009 
МУ ‘воку муоќу лоефишен 019999 


ломэвяи4 198 
хойохо РВУ» 
винэвноя 
ОГО Е 
энагигиоя 9 
ни УОНЭ1о 
у нәжгот эн ии 
99001 ВИ ОЭ 
жо Ахдэча ‘ил 0 
10 ШЭНГЭГ>О И и 
ШНЕКа0О ооо | 


иво ефАои чи) 
М онжои эооно 
ЖеиХо и 


ИИНа 
Оі МОНО г 


ОХ Я 1.01 


ч1ехи@ 
й 09107: 
ницә ‘рмоа 


Мить 


Я 919нок 
Чо Нер 


Е б 
С) ЧИСТОЙ воде 


нои то подвесить 
т ‚ Конс 
и ив КРУТО посолив солью 
ОН на холоде, В сл М 
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Е В ХОЛОДНОЙ. 

елудки 
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очевой 


нь тщательно. 


пузы рь слегка 
Е У ? ‚легка надре- 
и › выворачивают, чистят и о 
сколько раз с солью. В конце его 


акуратно перетирают с пищевой содой 
и тщательно ополаскивают. 


Га 61 
6.71 


начинка 


Пля 
для Н 1НКИ мясо освобождают 


от костей, хрящей, крупных сухожилий, 
пленок и жира. Нарезают крупными 
кусками по 900—500 г и солят. 


‘оли кладут 2,5—3 % (от массы мяса), 
ассу тщательно перемешивают и 
В ставляют на созревание в холодном 
помещении (не выше 10 °С) на 1—2 сут. 


Посоленное холодное мясо измельчают 


на мясорубке, кладут специи 
ге 
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Мясные продукты следует держать в 
сухом прохладном помещении. Некото- 
ые пытаются это делать в погребе 
но там обычно большая влажность р 
нередко затхлый воздух. 

Шпик, копчености и вареные колбасы 
лучше хранить в холодной, сухой, хо- 

ошо проветриваемой кладовке хо- 
лодильнике или леднике. Кла- 
довка или ледник должны быть распо- 
ложены с северной стороны постройки. 
Если есть возможность устроить ледник 

на участке, его желательно сделать, да- 

же если в наличии холодная кладовка. 

В качестве хладагентов можно ис- 
пользовать лед или снег, заготовленные 
для ледника зимой. 

С помощью льда мясо и мясопро- 
дукты удается охладить до 3—4 °С, что 
в большинстве случаев достаточно для 
их длительного хранения. 

В’тех случаях когда нужны более 
низкие температуры, используют мелко- 
дробленый лед в смеси с поваренной 
солью. Как известно, понижение тем- 
пературы при ледосоляном охлаждении 
происходит вследствие поглощения теп- 
лоты при плавлении льда и растворе- 
НИИ СОЛИ. 

Зависимость температуры таяния ле- 
досоляной смеси и содержание в неи 
соли приведены в табл. 4. 

Конечно, льда следует заготовить 
столько, чтобы его хватило для охлаж- 

дения в погребе всех пищевых продук- 
тов на весь теплый сезон. Так, для хра- 
нения | т молока требуется в День 
приблизительно 1 м° льда, на [т сыра 
или мяса — 5—8 м? льда. Сезон ода 
дения в средней полосе нашей е. 
примерно равен 150—180 дням. 3 ЧИ та 
Вая, что при среднеплотной уда 
1 № льда весит 0,8 т, легко т а 
Потребность каждого конкретного 
Зяйства в заготовке льда. . из чистых 
 Заготавливают лед зимой калывая 
Оемов, рек, выпиливая И т прямо 
ые куски льда правиль ка- 
ной формы, так называ 


Таблица 
яной смеси в. 
ия в ней соли 


Я Температ 
Ура таяния л 
‚ Зависимости от седе 


Содержание соли в ледосоля- 
Ной смеси, % 


Температура таяния ледо- 
соляной смеси, °С 


баны. Лед в леднике укладывают воз- 
можно плотнее, заполняя щели между 
«кабанами» осколками, льдинками и су- 
хим снегом. 

Сверху лед накрывают полиэтилено- 
вой пленкой и укрывают соломой, опил- 
ками, торфом, камышом или другим 
теплоизоляционным материалом. А по- 
верх изоляции необходимо уложить 
пленку, толь, рубероид для предотвра- 
щения намокания изоляции. 

В местах с устойчивой холодной зи- 
мой ледник намораживают слой за сло- 
ем. Для этого расчищают горизонт 
площадки и устанавливают на ней опа- 
лубку из досок, щели в опалубке за- 
делывают мокрым снегом. Вечером в 
опалубку заливают слой воды толщи- 
ной 2—3 см, которая к утру замер- 
зает. Затем опалубку поднимают на 
слой замороженного льда и опять, за- 
делав в ней мокрым снегом щели, на- 
ливают слой воды толщиной 15— 
20 см. И так до полного создания бунта. 

За сутки при холодной ветреной по- 
годе можно наморозить слой льда тол- 
щиной до 14 см и более (табл. 5). 


Таблица 5 


Скорость образования льда 
в зависимости от температуры 
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Температура, “С 
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лед. Рядом с ледником делают холо- 
дильник или кладовк 


У для хранения 
продуктов. Из холодильника в ледник 
внизу должна быть дверь ИЛИ окно, че- 


рез которые холодный воздух из ледни- 
Ка поступает в кладовку. Мясо в хо- 
лодильнике подвешивают, например, на 
крючья или в несколько слоев уклады- 
вают на полки. 

В таком холодильнике все лето устой- 
чиво держится температура 2—3 °С. 


Некоторые 
мясные рецепты 


Пельмени из кишок и желудков 


Євиные, бараньи или говяжьи кишки 
освобождают от содержимого, несколь- 
ко раз промывают теплой (30—40 °С) 
водой, после чего разрезают на куски 
длиной примерно І м, на круглой палке 
выворачивают и натирают солью (40 г 
соли на 1 кг кишок). Затем соль смы- 
вают теплой водой, натирают кишки по- 
рошком горчицы и также промывают 
теплой водой. Кишки и желудки не 
должны иметь неприятного запаха. За- 
тем хорошо обработанные кишки варят 
15—20 мин в подсоленной воде с лав- 
ровым листом, пропускают через а 
рубку, добавив обрезки КО 
ала, заправляют специями и ох) 0 
до 10 °С. Полученной массой 


ть пельмени или пирожки. 


е кишки тщательно вы- 
и протерев несколько 
ерев ько 


можно, подавая 


‚ чередуют с. кускам 1 


Ленной воде. 


чий картофель толкут и добавляют в Не. 
го, тщательно размешивая, жареных, 
лук со свиными шкварками и неболь. 
шим количеством обжаренного мясного 
фарша. Солят начинку по вкусу (пра 
желании кладут немного душистого 
перца), охлаждают до комнатной тем. 
пературы и наполняют смесью кишки, 

Начиненные кишки обжаривают вгу. 
сятнице или сотейнике в животном жи. 
ре или топленом масле с добавлением 
мясного бульона, например, от варки 
костей. Лучше это делать в протоплен- 
ной русской печи или в духовке Пе. 
риодически колбасы поливают растоп 
ленным жиром, бульоном, который бе 
рут ложкой из-под самой колбасы, = 
продукт будет сочнее. Обжаривать д0 
готовности, когда поверхность оболочки 
колбас приобретет коричневатый отте- 
нок и поджаристую корочку. 

Вместо картофельной начинки можно | 
толстые кишки наполнять рассынчаты- 
ми кашами (гречневой, перловой, пшен- 
ной, кукурузной и др.), обжаренными 
со смальцем или топленым маслом, 3 
Употреблять колбасу с картофельной | 
начинкой и начинкой из каши в горячем 
виде. 


о 


ец 


Шашлыки по-карски 


Для шашлыка по-карски используют 
жирное мясо и курдючное сало. Чаще 
всего для этого берут корейку, вырезку. 

Мясо и курдючное сало нарезают | 
кусками 150—180 г, укладывают в 
стрюлю (эмалированную, из нержав 
щей стали) или в стеклянную или ф 
форовую посуду. Сверху мясо посы 
солью, черным и душистым пер 
гвоздикой, нарезанными кусочками р 
чатого лука. Добавляют винный 
яблочный уксус, лимонный сок, пр 
травы. Все перемешивают, нак 
гнетом и оставляют для мари 
на 7— 10 ч. 

Нанизывая на шам 
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с кружками помидоров). 
ызгивают красным вином и 
` над раскаленными углями, полу- 
ыми при сгорании дров из твердых 
пород дерева (ясень, груша, дуб, кара- 
гач, вишня, яблоня). Шампуры все вре- 
| мя поворачивают, подставляя мясо раз- 
ными сторонами к углям. Мясо на шам- 
пуре постепенно жарится, его срезают 
с кусков тонкими ломтиками (1—1,5 см 
толщиной) и укладывают на тарелку. 
Сверху и с боков ломтиков шашлыка 
помещают маринованный и сырой реп- 
чатый лук кружочками, зелень петруш- 
ки, укропа, базилика, кинзы, поливают 
сверху сухим вином, подают в горячем 
виде. 

На 1 кг бараньего мяса берут 200— 
250 г курдючного сала, столько же реп- 
чатого лука, винный или яблочный ук- 
сус (лимонный сок) — 50—70 г, 1— 
1,5 чайные ложки молотого перца, 3—5 
растертых бутонов гвоздики, 300—500 г 
пряной зелени, соль. (Пряной зелени 
и лука можно положить и больше.) 


Шашлык из курицы 
или индейки 
«Ставропольский» 
(рецепт авторов) 


Жирную, молодую потрошеную туш- 
ку курицы или индейки разрубить с 
косточками на кусочки массой 59—60 г. 
Посолить, поперчить душистым моло- 
тым перцем и сложить в эмалирован- 
ную емкость (кастрюлю), тщательно 
перемешать. Я 

Две головки лука репчатого средней 
величины нарезать кружками толщиной 
7—10 мм и, не разъединяя на слои, 
проложить между кусочками мяса и 
поверх них. Сверху обильно полить 5 %- 
ным уксусом и, если есть, сбрызнуть 
сухим белым вином (хватит половины 
стакана). В уксус можно добавить 0,5 
чайной ложки сахара. Накрыть мясо 
крышкой с гнетом и оставить мари- 
новаться на 2—3 ч. 

Маринованное мясо с косточками на- 
низать на шампуры, чередуя мясо с 
кружочками лука, и жарить на раска- 
енных углях. Обжарить мясо до готов- 
Следить, Чтобы не сгорел лук. 
ку желательно сухое вино, све- 


ЗА ? 


ринованные помидоры, кет- 


чуп, пряная зелень, о 
лыка из одной курицы средней 
достаточно на 2—3 человек 


Печень говяжью, кроличью или до- 
машней птицы тщательно очистить от 
желчных протоков и крупных крове- 
носных сосудов, помыть в холодной воде 
и нарезать на кусочки по 50—100 г. 
Сложить в эмалированную кастрюлю, 
слегка посолить, посыпать нарезанным 
кружочками репчатым луком и обильно 
полить 3 Ж-ным уксусом. Можно до- 
бавить зелень. 

Маринованные кусочки печени нани- 
зать на шампуры, оставляя между ку- 
сочками промежутки по 0,5 см. Жарить 
на раскаленных древесных углях до го- 
товности. 

Снять с шампуров, сбрызнуть крас- 
ным сухим вином, посыпать пряной зе- 
ленью, луком и тут же подать на стол. 

Употреблять в горячем виде с зеленью 
и сухим красным вином, помидорами, 
огурцами и кетчупом. 


ПАНОРАМА ИСКУССТВ 
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что даже простое перечисление дале- 
Ко не всех имен привлечет внимание тех, кто интересуется 
искусством, любит его. 
В 1991 году выйдут брошюры о Павле Филонове, Всеволоде 
Мейерхольле, Эрнсте Неизвестном, Мстиславе Ростропови- 
че и Галине Вишневской, об “опальном Орфее“ Вадиме Ко- 
зине, великой актрисе немого кино Вере Холодной, о мало- 
известном у нас в стране, но высоко ценимом на Западе, 
замечательном художнике Анатолии Звереве, по условной 
классификации относящемся к “потерянному поколению“ 
70-х, о художниках “лианозовцах“ и вообще о неофици- 
альном искусстве разных лет, оставшемся за пределами ус- 
тановленных рамок социалистического реализма. 
Академик Д.С.Лихачев, композитор Э.Денисов, актер 
Л.Филатов выступят в цикле “Говорят мастера искусств“. 
Тех, кто отдает предпочтение истории искусства, ожидает 
встреча с городом русского просвещения — Царским Се- 
лом, знакомство (на новых материалах) со знаменитыми 
Парижскими сезонами русского балета и антрепризой Сер- 
гея Дягилева, библейскими и евангельскими сюжетами в 
мировом изобразительном искусстве. 
Мы назвали лишь основную проблематику серии “Искусст- 
во“, которая распространяется только по подписке. Тот, кто 
"хочет познакомиться с серией ближе, может оформить под- 
писку в любом почтовом отделении и на любой срок. По- 


скольку в серии есть внутренние циклы - “Памяти худож- 
ника“, “Говорят мастера искусств“, “Портрет на фоне пе- 
рестройки“, “Страницы истории“, - то, конечно же, удоб- 


нее, как считают наши постоянные читатели, подписаться 
на год. | 


Индекс серии “Искусство“ 700095 
Цена подписки на год - 7 руб. 20 коп.; 
На полугодие - 3 руб.60 коп.; 
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Сады, огороды, пасеки по своей сути 
ЛЖНЫ быть не только источником т 
лучения продукции, но и местом отдыха, 

пако большинство хозяев уже в пер- 
вые Годы работы на садово-огородном 
пастке убеждаются, что выращивание 
плодов, ягод, овощей даже для потреб- 
ностей только своей семьи забирает без 


остатка все свободное от основной рабо- 


лы время. Таким образом, прекрасные 


возможности для активного отдыха 
уступают место изнурительному, тяже- 
лому и малопроизводительному труду. 
Попытки же приобрести в розничной 
торговле по доступной цене какие-либо 
средства малой механизации, приспо- 


. собления для обработки почвы, ухода 


за растениями, домашними ЖИВОТНЫМИ, 
облегчающие ручной труд и повышаю- 
щие его производительность, часто 
оканчиваются безуспешно. 

Многие убеждены, что вопросами 
обеспечения механизации тяжелого 
ручного труда на приусадебных, садо- 
ВЫХ участках должно заниматься го- 
сударство, сосредоточившее В СВОИХ ру- 
ках материально-технические ресурсы, 
средства производства, научные иссле- 
дования, информацию. Отчасти такое 
мнение не лишено основания. В то же 
время изучение и анализ показывают, 
что возможен параллельный путь: ПОЧТИ 
в каждой деревне находятся умельцы, 
которые придумывают, конструируют и 
сами изготовляют отдельные оригиналь- 
ные изделия — почвообрабатывающие 
орудия, механизмы для приготовления 
и раздачи корма животным, ухода за 
садом и др. Немало оригинальных раз- 
работок на счету умельцев коллектив: 
ных садов и садово-огородных участ: 
ков. Но эти бесценные сокровища В 
Подавляющем большинстве остаются 
достоянием хозяина и его семьи, в Луч: 
Шем случае ближайших родственников, 
Соседей, знакомых. 
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а На его участке: Пер- 
ЭТО, изготовление понра- 


лого ручного труд 


ходов проката и 


других материалов: 
комплектующие и 


сложные ДЛЯ изго- 


товления в домашних условиях детали 
можно приобрести в хозяйствах из спи- 
санных сельскохозяйственных машин 
и орудий или заказать их через правле- 


ние колхоза, дирекцию совхоза или 
предприятия. Второй путь — доработка 
и совершенствование предложенных 
устройств с целью применения их на 
своем участке; активный поиск наибо- 
лее подходящих технических решении в 
других литературных и патентных ис- 
точниках. Третий — разработка и соз- 
дание собственных оригинальных конст- 
рукций, реализующих те идеи, на кото- 
‚ рые может натолкнуть заинтересован- 
> ного читателя представленный здесь 
\ материал. 

Механизация подворья своими рука- 
ми, как любое дело, требует знаний и 
определенного умения. Вот лишь не- 
которые общие моменты. 

Успех изготовления и внедрения из- 
делий в значительной мере зависит от 
того, насколько широко использованы 
принципы взаимозаменяемости 
и агрегатирования узлов раз- 
ных по конструкции и зачастую пред- 
назначенных для совершенно’ различ- 
| ных технологий ухода за растениями и 
животными устройств. На примере КОНК- 

›етной многоцелевой тележки, 
омощью которой можно облегчить 
д по более чем 20 видам работ в 
огороде, при уходе за домаш- 
ивотными и т. д., сделана по- 


н „каж 


ложных, то есть таки 

изготовлении которых не обойтись 
металлорежущего и сварочного об 
дования. Внедрение их будет способ 
вовать совершенствованию технологии 
отказу за ненадобностью от многих 
завшихся ранее необходимыми о 
ций по уходу за садом, огородом 
вотными, пасекой, позволит даже в са. 
мые напряженные дни не прибегать к 
посторонней помощи, в том числе при 
погрузочно-разгрузочных работах, рез. 
ко повысит производительность т 
доставит огромное моральное удовлет 
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своего труда — сделанных собственны, 
ми руками изделий. Затраты же с лих. 


ВОЙ окупятся за счет увеличения ДОХОД 


ности участка .и расширения свобод- 
ного времени. 


Заметим, что при описании тех или 


иных ра зработок не даются ни размеры _ 


деталей, из которых они собираются, | 


ни марки материалов, из которых эте 
детали изготовляются. Ведь у каждой 
самодельщика-конструктора свои зада: 
чи и свои возможности. Давая идею, 
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оте подавляющая часть ма- 
‘представляет собой авторские 
‚работки и отражает личный опыт 
торов. Отдельные из приведенных 
технических Решений защищены автор- 
е свидетельствами, часть оформле- 
ав виде заявок на Изобретения. С бла- 
годарностью ознакомимся с конструк: 
ивными замечаниями тех, кого не оста- 
т равнодушными затронутые вопро- 
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Практическая хозяйственная дея- 
тельность в значительной степени скла- 
дывается из операций перемещения 
объектов как отдельно (например, сбор 
фруктов, кочевка с пасекой, внесение 
удобрений и др.), так и в сочетании 
с чисто технологическими операциями 
(приготовление и подача цементного 
раствора при строительстве. дома или 
сарая, обработка почвы, кормление жи- 
ВОТНЫХ И Т. П.). 

Простейшим средством транспорти: 
рования остаются до настоящего вре 
мени ручные тележки самых разнооб- 
Разных конструкций. По мере разви- 
Тия техники роль ручной тележки в 
0беспечении промышленного, сельско- 
Хозяйственного производства, на Скла" 
дах снижалась. Однако и сегодня она 
сто остается незаменимым ДРО 
’ перемещения различных и. 
В связи с увеличением числа и 
етающих земельные участки, 
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рас риусадебных Н 
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все они име 
ЕА лон недостатков ( 
‚ сплошную ось для ко > поз 
воляющих мехавизировать Пр ЕО | 
грузки и разгрузки тележки, сущест- 
вое расширить сферу ее применения. 
к подоридаца сколько людей, 
родном хозяйстве, на при- 
усадебных и садовых участках, ежеднев 
но вынуждены из-за этого многократ- 
но поднимать тяжелые грузы на плат- 
форму или кузов ручной тележки и, 
перевозя на определенное расстояние, 
так же вручную их снимать. Но стоит 
создать между колесами технологиче- 
ское пространство для груза и оснастить 
тележку специальными конструктивны- 
ми элементами или захватами либо та- 
ру предварительно установить на под- 
ставки, удовлетворяющие соответет- 
вующим требованиям, как полностью 
отпадает необходимость руками загру- 
жать и разпружать тележку, значи- ! 
тельно расширится номенклатура пе- $ 
ревозимых грузов — тележка приобре- 8 
| 
Е 


тет совершенно новые качества, обретет 
универсальность. Как добиться этого, 
подскажут оригинальные конструкции 
тележек, описанию которых уделено ос- 


новное внимание в настоящей главе. } 

Обладая широкой функциональной . 
универсальностью, эти изделия являют- } 
ся своего рода базой, основой для ре- 8 


шения разнообразных технологических 
задач, рассмотрению которых посвя- 
щены последующие главы. 


ПОДСТАВКИ 


Избежать ручной загрузки тележки- 


подъемника удастся, если груз пред- 
варительно разместить на подставках, 


образующих технологическое простран- 
ство между землей и грузом, куда вхо- 
дили бы грузоподъемные вилы ил 
хваты тележки. Такие подставки дол» 
ны быть прочными, 
плуатации, простыми 
складывающим 
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Складывающаяся подставка 


будут занимать много места. Наибо- 
лее подходящий материал для изготов- 
ления подставок, отвечающих этим тре- 
бованиям, — трубы, прутки, гн у- 
тый профиль. 

Складывающуюся подставку (рис. 1) 
можно собрать из одной общей опоры, 
представляющей собой отрезок полосо- 
вого металла с резьбовыми. отверстия- 
ми по краям, двух квадратных опор 
с резьбовыми отверстиями в центре 
каждой и двух П-образно согнутых ме- 
таллических прутков с резьбой на кон- 
Мах. Образованные прутками стойки за- 
Кртывают в резьбовые отверстия опор 
в рабочем положении жестко фикси- 
ют контргайками. В сложенном виде 
одставка также может быть зафик- 
сирована. 

При работе с тяжелыми разногаба- 
ритными грузами целесообразно вос- 


т, устанавливая в 
циальные отверстия на опорах 
стойках гладкий мелаллический п 
Для большей устойчивости соедин 
стоек с опорами следует сделать А 
кими, чтобы в раскрытом положении _ 
стойки книзу несколько расходились 
попарно в стороны друг от друга, 
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Рама такой тележки, образованная 
из двух труб Ги2 (рис. З, а), соединен. 
ных между собой болтами с гайками, 
имеет два обрезиненных колеса, уста. — 
новленных на кронштейнах иЗ листо- 
вого металла, и подпружиненный упор 
‚3 (рис. 3, б). Стрела 4 тележки кре- 
пится к вертикальным отрезкам труб 
рамы с помощью болтов и гаек, как 
показано на рис. 3, в. На стреле при 
креплен кронштейн с роликом 5. К кон" 
цу стрелы прикреплен канат, про 
ходящий через подвижной блок бе 
грузовым крючком, и ролик 5 к ручке 
тележки (труба 2). На крючок навеши 
вают захват, представляющий собой 
в простейшем случае две петли из троса 
или прочной веревки. 

Таким образом, механизм подъема \ 
представляет собой простейший ПО: 2 
лиспаст. Чтобы еще уменьшить уси? | 
лие на канате, можно применить ЛЮ 
бой из известных полиспастов с груп- 
пами роликов. Полиспаст и захват © 
гибкими стропами применяют при по- 
грузке мешков, ящиков, бочек и многих 
других грузов на транспортные среди 
ства. Я 

Установив ограничители (2 болта, 
например) на стреле, тележку можно 
оснастить жестким захватом из 1 
(рис. 4). Захват крепят, используя 
ца на его верхней трубе, и примен 
при подъеме на тележку для лер 

ки по участку грузов, стоящих 1 
ставках или опорных брус 
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остейший 9 
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С захватом опускается вни 
Продвижением тележки вперед заводят 
ВИЛЫ захвата под груз и, во 
Ручку вниз, поднимают его. 
онструкция 
Изводить и взвешивание гр 
Мощью безмена. Для этого © 


рис. 3. Крановая тележка: а — общий вид; 6 — 
крепление подводимого упора; в — крепление 


стрелы к раме 
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Рис. 4. Жесткий захват` для крановой тележки 


безмена (рис. 5} надевают на стрелу 
тележки между ограничителями. К гру- 
зоподъемной призме 2 крепят удлинен- 
ную серьгу 3, за которую цепляют за- 
хват тележки-подъемника. По длинному 
плечу коромысла перемещают гирю, 
| уравновешивая поднятый в захвате 
груз. Ненагруженный безмен находится 
в равновесии благодаря противовесу 
4. Плечо, на котором подвешен груз, 
и вес передвижной гири всегда остают- 
ся постоянными. Равным приращениям 
нагрузки соответствует равное увеличе- 
ние плеча передвижной гири, поэтому 
шкала безмена равномерна, а выбор 
веса гири зависит от длины коромысла 


„и центрируется по ее внут 
метру с помощью НЯ. 


мами, К. 

При взвешивании к грузу 
жают тележкой-подъемником с. 
том, подвешенным к безмену, ор 
мают ручку тележки и заводят ў а 
под груз. Ручку опускают — гр 
зывается поднятым в захвате, 
перемещают влево или вправо, 
стрелка, жестко закрепленная к ми 
мыслу, не займет строго вертикали 
го положения. ( 

Легкие объемные грузы, не требуи 
щие подъемного устроиства, перево 
тележкой со снятой стрелой, В Зар 
симости от вида перевозимого г зак. 
раме болтами крепят деревянный На. 
стил, металлический лист. У 


ТЕЛЕЖКА 1 
С ГРУЗОПОДЪЕМНОЙ № 
СТОЙКОЙ. 


____ и 

Тележка, изображенная на рис. 6, 
включает в себя раму, сваренную из 
труб Ги 2 и подъемной стойки 8, а 
также перемещающиеся вертикально 
грузоподъемные ВИЛЫ, сваренные и 
двух продольных труб 4, одной попе: 
речной 5 и одной вертикальной 6, Гру- 
зоподъемные вилы приварены к муфте 
7, свободно перемещающейся и 10805 
рачивающейся на стойке 3. р 

Привод вертикального перемещения _ 
грузоподъемных вил выполнен в вид 
полиспаста со стопорным механиз: в 
мом, закрепленным на приваренных К 
муфте кронштейнах 8, между которы 
ми на оси, сделанной заодно с р 
кой, надет свободно вращающийся ро 
лик // и жестко закреплен барабан“ 
Трос от барабана перекинут после 
вательно через ролики /0, 11, 9н 
креплен с помощью болта к вертика 
ной трубе грузоподъемных вил. Ройй 
10 и 9 установлены на поворотно 
ке, которая представляет из себя 
зок трубы такого же днаметра, ЧТО" 
стойка, с приваренными к ней кро а 
тейнами. Вилка становится і 
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рис. 6, 
ную из 
ки Эа 
чкально 


ные из 299 


быть увеличено, что облегчит подъем 
Грузов. При работе со сравнительно 
легкими объектами целесообразно сто!" 
КУ сделать сменной: трубу ее перере- 
ь на высоте порядка 150 мм от рамы, 
ессовать в отрезок трубы на раме 


‚6. Тележка © грузоподъем 


ной стойкой 


аллический стержень длиной около 
м 
е стойки нужной длины, 
В пропилы на концах продольных 
труб рамы вставлены и приварены 
“образные скобы /9 с передними коле- 
сами. Задние самоустанавливающиеся 
колеса закреплены на трубах /8, встав- 
ленных в трубы, и фиксируются на нуж- 
ном вылете штифтами, 
С целью обеспечения безопасности 
и удобства в работе привод оснащен 


механизмом, выполняющим функции 
храповика и аварийного тор- 
моза (рис. 7). Механизм включает 


В себя палец /, вставленный в отверстие 
на свободном конце оси ручки привода 
И затем расклепанный с обеих сторон, 
а также скобу 2 (из прутка), пере- 
мещающуюся в горизонтальных позах 
3 кронштейна. Скоба с помощью гнезд 
в пазах постоянно фиксируется в од- 
ном из крайних положений: в правом — 
для поднятия груза или в левом 

для его опускания. либо, наоборот, 
В зависимости от направления навивки 
троса на барабан. При вращении при- 
водной ручки на подъем палец / через 
каждые пол-оборота перемещается под 
собственным весом в нижнее положе- 
ние и не препятствует вращению. Дви- 
| жение ручки в обратном направлении 
ограничивается упором нижнего конца 
пальца в ближайший к нему край ско- 


ЕО ИМИУЯ | 


ий механизм привода верти- 


м, а уже на него надевать подъем-' 


осмотр пчели ных се 


| 0) 


ЕУ А 
Мо КА, 


бы 2. Чтобы изменить папрат 
щения, достаточно передвин 
в противоположное крайнее поло» 
Но всегда в случае аварийного пи 
шения допустимой скорости пращи 
палец, не успев перейти в ШИТ 
ложение, упрется в скобу и стано 
движение. Вывести его из этого поў 
жения можно путем переворота руци 
на подъем на И оборота, К 
При перевозке, погрузке у 
транспортные средства и разгрузи 
ульев, грузов в ящичной таре и 
тележку подвозят к грузу, стоящей 
на подставке или деревянных бруски 
так, чтобы передние колеса прош, р 
вдоль его боковых стенок, а т 30. 
подъемные вилы зашли под дно, з 
нием рукоятки полиспаста груз Подни. 
мают и перевозят на другое Место. 
или на погрузку. Учитывая, что верти. 
кальная труба грузоподъемных ВИЛ 
выступает ниже края муфты, к которой 
она приварена, вилы можно подводить» 
под дно ящика, стоящего на опорных. 
брусках непосредственно на земле или 
платформе транспортного средства, ес 
ли толщина этих брусков несколько 
больше диаметра труб, из которых из 
готовлены вилы, к, 
Для расширения технологических и 
возможностей тележки-подъемника П 
пользуют при необходимости различные 
грузозахваты. В частности, за 
жимные захваты (см. рис. 6) представ 
ляют собой вставленные в вилы [06 
разные металлические прутки 14, №8 
которые со стороны их резьбовой чае Г 
надеты пластины /8, эксцентриковыб 
рукоятки /5 и навинчены специальн 
регулировочные гайки /6 в виде отр 
ков круглого проката с перпенди 
лярным оси резьбовым отверстием 
средине. Рукоятки изготовлены из лис 
тового металла, на боковых поверх 
ностях имеют профиль эксцентрик 
выборку под регулировочную гайк 
С целью более надежного вак 
ния и избежания порчи тары и 
зов к пруткам грузозахватов И. 
речной трубе грузоподъемных в 
креплены металлические пластины" 
зиновыми накладками, 108 
Тележкой с такими захватами ле 
и удобно производить, р 


т 


П. 


ла вых РУКОЯ 
рико лют кориу 
| вке места 
нительно ВЫДВ! 
[8 рамы, нау 

ланки, Далее 
НИЖНИЙ корпус 
пуса над поддо 
ту вместе с ро 


стано 


о 
ки на 180% и 
планки. Перес? 
ют на поддон 


на него ставят 

В продольн! 
ных вил со ст‹ 
тележки можн 
труб и, помест 
ку, использова 
для размещени 
соблений, необ 
уходе за пчел 

Много труд: 
садоводы как | 
усадебных сад. 
тов, но пожал: 
ности возника! 
и транспорти] 
особенно при. 


ПЛОДЫ дольш 
ема исполь: 
Купные и самс 
прнако сборщ 
Риходится б 

ИХ подниу 
лас есь, сов 
Пло садах. 
М Дам толькс 


дъемных ВИЛ 
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средства, ес 
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и различные 
стности, 345 
6) представ: 
з вилы Г-0б- 
утки 14, На 


т Н 


лы 


огокорпусных ульях, перес 
опуса местами, отбират «гавлять 
ЮР са. Перед выполнением ОЕ 
от ВИЛЫ выставляют на ое ра- 
ны поднимаемого Корпуса, ет 
16 егулируют вылет прутков. т 
подкатывают к улью, следя 
‘колеса зашли за его стенки, 
оказался Между грузоподъемными в 
Тами, после чего поворотом эксцер 
иковых рукояток вокруг оси гаек ыы 
жимают корпус в захватах, При МЕ 
становке местами двух корпусов допол: 
нительно выдвигают внутренние трубы 
рамы, на них кладут деревянные 
планки. Далее в захватах закрепляют 
нижний корпус, приподнимают оба кор- 
пуса над поддоном, поворачивают муф- 
ту вместе с роликами поворотной вил- 
ки на 180° и опускают корпуса на 
планки. Переставив захват. возвраща- 
ют на поддон второй корпус, а затем 
на него ставят первый. 

В продольные трубы грузоподъем- 
НЫХ ВИЛ со стороны съемной ручки /7 
тележки можно вставить два отрезка 
труб и, поместив на них широкую дос- 
ку, использовать ее в качестве столика 
для размещения инструмента и приспо- 
соблений, необходимых, к примеру, при 
уходе за пчелами. 

Много труда и времени затрачивают 
садоводы как коллективных, так и при- 
усадебных садов на выращивание фрук- 
ТОВ, но пожалуй, самые большие труд- 
ности возникают во время сбора плодов 
й транспортировки их в хранилище, 


, чтобы 
а корпус 


особенно при обильном урожае. Чтобы. 


ПЛОДЫ дольше сохранялись, для их 
ема используют разнообразные по- 
Купные и самодельные плодосъемники, 
Однако сборщикам, стоящим на земле, 
Приходится бесчисленное множество 
т Их поднимать и опускать, что, С0- 
Паситесь, совсем не легко. Применяе 
В садах лестницы приближают к 


а только сборщика, но ящичная 
ет 


Щая вместо одинарной Сдв 
Ую подъемную стойку (Р 
У, трос которой перекину 


Рис. 8. Оборудование тележки для самоподъема 
сборщика плодов с тарой 


ролик в верхней части подъемной стой- 
ки и прикреплен к вертикальной трубе 
грузоподъемных вил. В этом варианте 
продольные трубы вил служат для 
подъема и опускания грузов, а выдви- 
гаемые внутренние трубы с установлен- 
ным на них трапиком — площадкой 
для сборщика. Положение внутренних 
труб относительно наружных фиксиру- 
ется штифтами. 

Если при изготовлении тележки заго- 
товки для муфты не удастся надеть на 
трубы стойки или, наоборот, они будут 
иметь излишний зазор, то их необхо- 
димо разрезать по длине и раздать или 
соответственно сжать до требуемого 
размера, а затем в местах продольных 
разрезов заготовки необходимо прило- 
жить друг к другу и сварить. 

Для работы на высоте тележку под- 
катывают к дереву, лебедкой поднима- 
ют вилы выше поперечины рамы, выдви- 
гают и фиксируют внутренние трубы 

амы с самоустанавливающимися коле- 
сами и внутренние трубы грузоподъем- 
ных вил. Установив трапик, становятся 


на него и, вращая рукоятку лебедки, 
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45 вместе с тарой иоднимаются на требуе- 
— мую высоту. 

асто урожай хранят в обыкновен- 
ном погребе со ступеньками, круто ухо- 
дящими вниз. Применяя тележку-подъ- 
емник, процесс доставки урожая в хра- 
нилище легко механизировать. Для это- 
Го на ступеньки кладут две доски с на- 
правляющими брусками по ширине ко- 
лен тележки, на раму тележки устанав- 
ливают трапик и опускают на него вилы 
с закрепленным на них грузом. Лебедку 
снимают и закрепляют за ближайшее 
дерево или, например, забитый в землю 
металлический кол, а конец троса кре- 
пят к продольным трубам рамы: вся 
процедура перестановки лебедки зани- 
мает несколько минут. Далее тележку 
подвозят к ступенькам погреба и, вра- 
щая ручку лебедки, опускают в него 
вместе с грузом по направляющим. Пос- 
ле разгрузки тележку лебедкой вытя- 
гивают наверх. 

Иногда в хозяйстве грузы необходи- 
мо подавать на определенную высоту 
и там переносить к месту установки 
вручную, как это делают, скажем, при 
устройстве потолка в доме или сарае 
Ручного перемещения грузов можно из- 
бежать, если подавать их вместе с те= 
лежкой. С этой целью снимают с тележ- 
ки лебедку, закрепляют ее в удобном 
месте выше площадки приема груза, а 
трос лебедки в четырех точках цепляют 
за раму тележки, следя, чтобы груз опи- 
рался на продольные трубы рамы и рас- 
полагался между тросами. 

В тележке со сдвоенной подъемной 
стойкой, показанной на рис. 8, приме- 
нена ручная однобарабанная лебедка 
ЛР 0,25 ТУ 35—769—78 грузоподъем- 
ностью 250 кг, с длиной троса 5,25 м 
и автоматическим грузоупорным тормо- 
зом, предназначенная для перемещения 
грузов при выполнении различных ра- 
° бот в личном хозяйстве и поступающая 
| в розничную торговлю. 

Крепление колес ниже рамы дает 
ожность подъезжать описанными 
ежками под стеллажи, прицепы к 
м автомобилям для их погрузки 
ки. Достоинством тележек яВ- 
о, что, кроме перевозки, 
ки можно и 
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дов, опрыскивании сада и тд 6 
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В хозяйстве, саду, на огороде, пасеки 
оправдает себя тележка с П-образно 
стойкой. Такая тележка отличается пру 
стотой конструкции, повышенной г 20. 
подъемностью и рядом других доо 
ИНСТВ. | 

Сварная рама / тележки-подъемника | 
(рис. 9) образует технологическое про. | 
странство, куда заходит лежащий на 
земле или стоящий на подставках груз, 
К продольным трубам рамы закрепле 
ны две полуоси, на которые надеты ко. 


леса 2. Снизу к поперечной трубе рамы 
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с 10. Крепление подъемного 
ертикальным стойкам тележки 


винтами, куда вставляется и закрепля- 
ся ручка 4. В случае необходимости 
внутрь продольных труб рамы вставля- 
ются трубы о задних самоустанавлива- 
ощихся колес 6. Вертикально к раме 
приварена П-образная стойка 7 с грузо- 
подъемным резьбовым крюком 8, гай- 
кой 9 и роликом /0 в кронштейне //. 
Отверстия /3 на раме используются для 
установки палатки, с помощью которои 


ранней весной или в безвзяточный пе- 
рнод осматривают пчел. а отверстия 
И в трубах 5 — для крепления лест- 
НИЦЫ. 
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ретных условий захват 
надевают кольцом 4 прямо на грузо- 
подъемный крюк либо подвешивают при 
помощи веревки, цепи, троса. Чтобы 
перевезти, к примеру, ящик с яблоками, 
необходимо, подкатив тележку, вынуть 
штырь замка, развести, опустить и 
вновь свести зацепы, обхватив ими 
груз, и закрыть штырем замок. Далее 
лебедкой или полиспастом ящик при- 
поднимают над землей и отвозят к месту 
назначения. 

Погрузку на транспортные средства с 
помощью тележки осуществляют, ис- 
пользуя два деревянных бруска 
(рис. 12) с ограничительными рейками 
по краям или уголковый прокат. Қ кон- 
цам брусков крепят металлические за- 
цепы. Перед погрузкой бруски одним 
концом ставят на землю, а зацепами 
упирают в открытый заднии борт авто- 

биля. В трубы рамы тележки ветав- 5 
о трубы с задними колесами (см. 
ладор груз. закрепляют в захвате, | 
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Рис. 12. Погрузка на транспортные средства 
< помощью П-образной тележки-подъемника 


разгрузки приподнимают колеса, и ког- 
да груз коснется земли, его отцепляют. 

Тяжелые грузы поднимают на тележ- 
ку, прузят на транспортные средства и 
разгружают при помощи ручной лебед- 
ки или полиспаста. 

Для взвешивания грузов на крюк те- 
лежки навешивают серийно выпускае- 
мые весы или самодельные весы-без- 
мен, а к ним захват или крючок в зави- 
симости от характера груза. 

Чтобы не носить, не перемещать вруч- 
ную шланг для полива сада, огорода, 
к тележке вместо подъемного устрой- 
ства (см. рис. 10) крепят барабан, на 
который и наматывают шланг, С по- 
мошью тележки с барабаном по участку 
удобно протягивать электрический ка- 
бель-удлинитель, вытягивать из глубо- 
кой скважины для ремонта, профилак- 
тического осмотра насос. Шланг, ка- 

белы снимают с тележки вместе с бара- 
баном. 

На тележку легко Устанавливается 
палатка для осмотра пчел, что, позво- 

(97: _ без помощника пере- 
е от одного улья к другому. 


‘тележки. 


но также устроить качели или Гимна- 
стическую перекладину для маленьких 
детей. 


ВЕЛОТЕЛЕЖКА - 
ПОДЪЕМНИК 


6008 


Если веломобиль оснастить подъем: 
ником с ножным приводом, то получит: 
ся велотележка-подъемник — сущест: 
венное подспорье в приусадебном хо- 
зяйстве. 

Основу велотележки (рис. 13) обра- 
зует рама /, сваренная из отрезков труб. 
Задняя ось 3 выполнена из прутка, на 
котором проточены посадочные места 
под подшипники и приводную звездоч- 
ку от велосипеда. Звездочка закреп: 
лена на середине оси; подшипники за- 
прессованы в обоймах 2, а на концах 
закреплены велосипедные колеса. Ось в 
сборе крепят к раме с помощью штырей, 
приваренных к обоймам. Штыри встав- 
ляют в трубы рамы и фиксируют штиф- 
тами. 

К передним концам труб рамы вер 
тикально приварены втулки //, а к НИМ 
посредством болтов-осей шарнирно при- 
креплены поворотные скобы с полуося- 
ми, на которые надеты передние коле 
са, прикрытые щитками. В передней 
части рамы к прямоугольному флан“ 
цу 9 на поперечной трубе прикреплена 


прузоподъемная стойка, состоящая ИЗ 


двух паралл 
ся друг сідр 


подвижные грузозахватны 


стопорным механизмом 
цепной звездочкой от вел 
педа для привода ее от педал 


“Рос. от лебед 


——% 


ТЬ подъем. 
го получит- 


БЭ суще 
дебном хо; 


А 13) обра- 
езков труб. 
прутка, на 
гные места 
по звездоч- 
ка закреп- 
ипники 3а- 
на концах 
леса. Ось в 
ью штырей, 


ох 


2 


А Велотележка-подъемник 


АН о че 


РА 


нец катушки 7, вставле 
чевого управления. Н 


ее Концы которого соединены с 
ани ТЯГОЙ 8, пропущенной в крон- 
штеинах под поперечной трубой рамы. 
продольными концами тяги шарнир- 
но соединены рычаги, приваренные к 
поворотным скобам, в которых крепят- 
ся втулки 11. 
Для натяжения цепей предусмотрены 
пазы в кронштейнах лебедки и механиз- 
ме привода. Цепь привода движения за- 
крыта кожухом, прикрепленным к крон- 
штейну лебедки и стойке под сиденьем. 
| Велотележка оснащена ручным тормо- 
А зом 4. 

‚ Механизм привода (рис. 14) тележки 

м ее вил прикреплен к трубам рамы 

Кронштейнами 4 и состоит из оси 9 с 

педалями и двумя цепными звездоч- 

ками Ї, приваренными к втулкам 9. 

Между левой педалью (если смотреть 

снизу) и одной из направляющих вту- 

лок 8 на оси установлена пружина. Ус- 
ловия работы пружины будут лучше, ес- 
ли на оси сделать продольную канавку, 
а между пружиной и втулкой поставить 
шайбу с внутренним усиком, чтобы шай- 
бы не вращались на оси. 

Левая по ходу звездочка связана 
цепной передачей с приводной звездоч- 
кой на задней оси, а правая — со’ 
звездочкой на лебедке. Для передачи 
вращения от педалей к звездочкам пре- 

дусмотрен запрессованный в ось па-. 

лец 6, входящийв зависимости от зада-" 
чи в специальныйпаз на той или другой 
втулке 9 со звездочкой. Пружина по- 
стоянно поджимает ось 3 влево, поэто- 
му при вращении педалей палец входит: 
в паз на втулке левой звездочки (если 
смотреть на механизм! привода сверху). 
Таким образом автоматически поддер- 
живается работа механизма в режиме 
‚перемещения велотележки. 
Чтобы перевести привод врежим пере- 
мещения подъемника, достаточ- 
но, поджав ось! вправо, провернуть пе- 
° дали в том направлении, в котором бу- 
° дет производиться их вращение при ра- 


иной в трубу ру- 
а катушку намо- 


Соте подъемника (подъем или опуска- 
е). Шри этом палец подож 


и Сҹ А и а 
А ИА 


ся в новом положении. Для 1 
режима работы подъемника, 
изменения направления вращения 1 
вой звездочки, необходимо под, 
вправо левую педаль в момент паца 
вращения в обратную сторону. Ипа 
при реверсировании направления вра. 
щения педалей механизм автоматите № 
ски переходит в режим привода по 
ремещения велотележки. 

Чтобы перевезти груз, стоящий на’ 
подставках, например улей, левой ногой 
поджимают ось педалеи и переводят. 
привод в режим подъемника. Вращая 
педали, разматывают трос с барабана 
лебедки: грузозахватные вилы под соб. 
ственным весом опускаются ниже ДНИ- 
ща улья. После этого проворачивают 
педали в противоположном направле 
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‘Рис. 14. Механизм 
лежки и ее грузозахв 
б — вид снизу — 


22 
х 


ү 
= 
аа < 
Е 


Орачивают 
направле- 


, а НИИ — привод автоматически пере- 

2 ключается на движение, задних 

колес. Велотележку подкатывают впе- 

ред до захода грузозахватных вил под 

/ днище улья. Затем включают правую 

звездочку приводного механизма и, вра- 

| щая педали, поднимают улей на под- 

ходящую высоту; вновь переключают 

привод и перевозят улей на другое место 
или на погрузку. 

Для ухода за пчелиными семьями, 
содержащимися в многокорпусных уль- 
Я, велотележку-подъемник снабжают 
Дополнительно захватом (см. рис. 6), 
`Образные прутки которого вставляют 
бы грузозахватных вил. При снЯ- 
опуса, не сходя с велотележки, 
о рачивают загнутые концы ПРУТ 

Захвата в горизонтальное положе 
не эксцентриковыми рукоятками За” 
вот нужный корпус и, приподняв 

5 Отъезжают для осмотра. 

Л0бы обеспечить сменность захват 
подвижной муфте стойки приват 
т две резьбовые шпильки, а в вер- 
ЪНой трубе крепления каждого За" 
сверлят отверстия, при помощи 
Захваты устанавливают на эти 
‚ закрепляя гайками. 
еревозки бидонов, емк 
щих дугообразную 


остей с 
ручку, 


Рис. 15. Захват с грузонесущей трубой (а) ис 
растяжкой (6) 


мешков, завязанных веревкой, удобен 
захват, состоящий из вертикальной тру- 
бы /, горизонтальной несущей трубы 2 
и упорной трубы 3 (рис. 15, а). В за- 
висимости от перевозимой тары на гру- 
зонебущую трубу дополнительно наве 
шивают соответствующие крючки, За- 
цепы. Разновидность такого захвата © Е 
растяжкой вместо упорной трубы пока- | 
зана на рис. 15, б. 

Грузы в ящичной таре перевозят при А 
помощи захвата, включающего в себя ЗН 
трубу крепления 1 (рис. 16), горизон- } 
тальную грузовую трубу 2, на которую МВ 
надеты четыре кольца 3 с приваренны- и 
ми к ним зацепами 4, и тросовую рас- 


тяжку 5. 


Далеко не на каждый участок есть 


возможность завезти на грузовом авто- 
мобиле или тракторном прицепе грунт, 
песок, органические удобрения непо- 
средственно к месту их использования. 
Такого рода сыпучие грузы легко пере- 
везти велотележкой-подъемником с бун- 
керным захватом (рис. 17), состоящим | 
из согнутой под прямым углом или по 
окружности и приваренной 


Ас, 16, Захват с растяжкой для грузов в ящич- 
57 


таре 


крепления / опорной трубы 2, в 
которой шарнирно закрепле 
лический бункер 9. Бункер нетру 
снабдить защелкой, удерживают, 
в вертикальном положении. Прив 
"ная к защелке веревка дает возмо 
ность на месте назначения, не хо 
тележки, разгрузить бункер, Как толь 
защелка откроется, бункер опрокине т, 


хе 1 
ся, так как центр его тяжести несколь И 
смешен вперед относительно линий его 


крепления, 4 

Заполняя такой бункер водой, можно, 
поить крупный рогатый скот на удален. | 
ном пастбище (если по дороге нет кру | 
тых спусков и подъемов, то с такой ра | 
ботой отлично справится и подросток); | 
Чтобы вода пе проливалась при пере 
возке, в бункер помешают фанеру, вы. 
резанную по размеру зеркала воды, или 
крепят крышку с уплотнением, 

При доставке в сарай или на выгуль 
ную площадку передвижных кормушек 
или поилок с опорными ножками удобен 
вилочный захват (рис. 18), в продоль 
ных трубах / которого просверлено ло 


Рис, 18, Вилочный захват 


два отверстия, а в них установлен 
гнутые под прямым углом прутки 2, 
одном конце которых нарезана ре 
На эту розьбовую часть каждог 
ка навинчены рычаг 3 и контргай 
Т каждой, пары рычагов к сі 
протянута веревка или тросик 
натяжении которых | 


тнутыми п’ 
диненными 
отрезка тру 
соединены 

К втулкам 

втулки 7 д 
ных колес. | 
НЫ ВИЛКИ < 
зволяющие 
мать колес: 
симости от 
ВИЙ работы 
Лосипед; 


Тся, 

) его т 

Этнос 

Й бункер Ҹ 
огатый ско, 
‘сли А 
дъемоз О 
'Равитея Ст 
пРоливалась № 
помещаю фа 
меру зеркала 


сРедвижных кор 
ными ножкам 

(рие. 18), в пр 
горого просверха 


 МНОГОЦЕЛЕВАЯ 


КА 
ТЕЛЕЖКА _ а 

Успешно вести многоотраслевое при- 

садебное Козяиство, трудно ‘без коме 
плекта средетв малой механизации са? 
мого разнообразного назначения: Одна- 
ко можно создать и многоцелевую те- 
лежку, на базовое устройство которой 
навешивались бы необходимые в дан- 
ный момент механизмы и приспособ- 
ления. 

Конструкция одного из вариантов та- 
кой тележки (рис. 19) состоит из полу- 
круглых боковин /, поперечных соеди- 
нительных труб 2 и отъемной ручки 3. 
Каждая боковина образована двумя со- 
гнутыми по окружности трубами, сое- 
диненными на торцах втулками 5 из 
отрезка трубы, которые, в свою очередь, 
соединены металлическими уголками б. 
К втулкам 5 приварены направляющие 
втулки 7 для установки опор или опор- 
ных колес. Снизу к боковинам приваре- 
ны вилки 4 (типа велосипедных), по- 
зволяющие легко устанавливать и сни- 


——о—о о 


| мать колеса вместе с их осями. В зави- 


симости от назначения тележки, усло- 
вий работы применяют колеса от ве- 
лосипеда, мопеда, мотоцикла. 
Тележка комплектуется подъемным 
приспособлением (рис. 20), представ- 
ляющим собой трубу /, к которой при- 
варены 4 кронштейна 2, попарно сое- 
диненных в верхней части съемной осью 
3, а также рычаг 4 (под углом 120° к 
Кронштейну). Труба приспособления 
надевается на поперечные соединитель- 
вые трубы тележки, когда в этом есть 
необходимость. ( 


боковинах тележки, поперечных 


1рубах и продольных угольниках про- 
“Верлены отверстия для навешивания 


На нее различных орудий, устройств и 


приспособлений. Все подвижные соеди- 
р фиксируются штифтами. По виду 


“ревозимых грузов и выполняемых 
007 к тележке изготавливают не- 
Лько разновидностей жестких и гиб- 
Х зацепов и крепят их либо на осях 
штейнов подъемного приспособле- 
ибо непосредственно за попереч- 
Убы тележки, либо к ее продоль- 
ьникам. — 

гачалом выполнения работ 


Рис, 19. Многоцелевая тележка 


рис, 20. Подъемное 
гоцелевой тележки _ 


вынимают штифты, фиксирующие ‘ши- 
рину колеи тележки, устанавливают ши- 
|. рину, требующуюся для конкретного ви- 
да работ, и фиксируют колеса в нужном 
положении. 

На приусадебном участке к наиболее 
типичным работам можно отнести пере- 
возку различных ящиков с картофелем, 
овощами, фруктами. Для их подъема 
и транспортировки применяют захва- 
ты из четырех металлических прутков 
или отрезков трубок, загнутых под пря- 
мым углом с одной стороны и в виде 
крючка с другой (для навешивания на 
кронштейны подъемного приспособле- 
ния). Для подъема ящика (рис. 21) 
тележку устанавливают так, чтобы ее 
колеса зашли за боковые стенки ящика, 
затем рычагами опускают кронштейны 
с захватами в нижнее положение, за- 
гнутые концы захватов заводят под 
ящик, рычагами возвращают кронштей- 
ны в исходное положение и фиксируют. 

Зимой даже неглубокий покров снега 
затрудняет перевоз тележкой грузов, 
поэтому предусмотрена установка ее на 
специальные лыжи, как показано на 
рис. 22, а. 

Многоцелевая тележка, если ее ручку 
опустить вниз до уровня сцепки, а к 
боковинам снизу закрепить рессоры из 
упругой металлической полосы 

(рис. 22, б), значительно расширит воз- 
можности мотоцикла с коляской или ве- 
лосипеда по перевозке грузов. 

Сборная конструкция многоцелевой 
тележки выгодно отличает ее от других 
тележек: будучи разборной, она зани- 
мает минимум места при перевозке. 
Тележка технологична в изготовлении 
и практична в работе, использует лю- 
бые колеса, позволяет одному человеку 


‚других работах применя 


лузшего форми! 
лу пред плу я 
ить отража 
яйстве найдет 


Рис. 22. Многоцелевая тележка на лыжах (а) 
и на рессорах (6) 


ный плуг, коле 
| негодность. 
без особого труда поднимать, перево- Плуг навеши 
зить самые разнообразные грузы, вы: тележку с пом 


полнять различные виды работ. угольного проф 
ми (рис. 23). Н. 


филя делают п 


ПРИСПОСОБЛЕНИЯ тами с гайкаму 
ДЛЯ РУЧНОЙ А ви. 
ОБРАБОТКИ ПОЧВЫ, рабатыва юу 
УХОДА офиле посред 


ЗА ПОСЕВАМИ, 
ПОЛИВА РАСТЕНИЙ 


Практически на каждом приусадеб- 
ном участке в течение сезона произво: 
дят вспашку почвы, боронование, куль 
тивацию, нарезание бороздок под п0* 
садку и полив, рыхление, окучиваниё 
прополку в междурядьях, приствольных 
кругах. : 

На небольших участках огорода, В 
парниках не только трактором, но 
мотоблоком часто нельзя обработа 
почву так, чтобы не повредить растени 
Такие огороды продолжают обрабат 
вать лопатой, праблями, рыхлител 
Более рационально на этих и мн 


‚лежку с навешенными ‘на. 

иями как серийными, так бб 
ного производства. Описанию спо. 
‘бов изготовления, сборки и НЕ. 
ения последних и посвящен этот раз- 


Почвообрабатывающие орудия: 
т, окучник, рыхлитель, 


культиватор 


Самостоятельно изготовить плуг в до- 
машних условиях весьма сложно. О = 
нако хороший плуг для своего участка 
можно сделать, если приобрести старый 

списанный плуг, предплужник ко- 

торого часто остается в удовлетвори- 
___ тельном состоянии. К лемеху такого | 

предплужника следует приварить поле- | 
| вую доску из листовой стали. С целью 
лучшего формирования борозды к отва- | 
лу предплужника лучше прива- | 
рить отражатель. В домашнем хо- | 


‘а лыжах (а) $ г 7 са ан 
зяйстве найдет применение также кон- 
ный плуг, колеса которого пришли в 
негодность. 

гь, перево- Плуг навешивают на многоцелевую 

грузы, вы- тележку с помошью отрезка прямо- 

бот. угольного профиля с загнутыми конца- 


ми (рис. 23). На отогнутых частях про- 
филя делают по два отверстия и бол- 
тами с гайками крепят его к внутрен- 
ним трубам боковин тележки (см.. 
рис. 19). Стойку плуга и других почво- 
обрабатывающих орудий укрепляют на 


профиле посредством двух скоб из прут- 


а — двусторонний 


Навесные орудия: 
рыхлители; в — 


окучник; 6— самодельные 
культиваторы 


ков с резьбой на концах, двух пла 
с. отверстиями и четырех гаек сос 
порными шайбами \ 
вспашки плугом, как 
О х А 


х, 


работки почвы другими орудиями, ре- 
"улируется путем перемещения вверх- 
ВНИЗ стойки рабочего органа. Необхо- 
димое расстояние между закрепляемы- 
МИ на трубе орудиями устанавливает- 
ся перемещением их вдоль крепежного 
профиля. 

Перепахивая землю, сажая карто- 
фель «под плуг», тележку с плугом тя- 
нут за ручку (правда, работа эта не из 
легких!). Обрабатывать грядки други- 
ми орудиями, навешенными на тележ- 
ку, можно, двигая ее перед собой. 

Окучники используют для рыхления 
междурядий, подрезки сорняков, оку- 
чивания картофеля и других пропаш- 
ных культур. Они подразделяются на 
односторонние и двусторон- 
ние. При изготовлении двустороннего 
окучника (рис. 24, а) из листового ме- 
талла вырезают и выгибают правый и 
левый отвалы, затем сваривают их меж- 
ду собой. Между отвалами привари- 
вают стойку. Для окучивания картофе- 
ля с широкими междурядьями приме- 

няют левый и правый односторонние 
окучники, которые крепят к тележке 
| с учетом ширины междурядий. 
’ Для рыхления почвы аналогично из- 
готавливают из листового металла лапы 
рыхлителя (рис. 24, б). 

Культиваторы применяют для рыхле- 
ния почвы, а также уничтожения сор- 
няков. Целесообразно воспользоваться 
при возможности лапами от списанного 
культиватора, отремонтировав и зато- 
чив их. Лапы по типу заводских лучше 
заказать в кузнице. Прикрепив лапы к 
многоцелевой тележке, узкие между- 
рядья обрабатывают правой или левой 
лапой, а широкие. — двумя лапами 
(рис. 24, в). 


Навесная борона 


Навесная борона предназначена для 
рыхления почвы под посев, вырав- 
| нивания микрорельефа, разрушения 
рки, образовавшейся после дождя 
олива, уничтожения сорняков. 
Борона собирается непосредственно 
много евой тележке и состоит из 
_1 (рис. 25), в отверстия кото- 
‘зубья 2, согнутые по- 
ых прутков. Уголок. 


НА 
у 


Рис. 25. Навесная борона: а — конструктивное 
исполнение; б — в рабочем положении на мно. 
гоцелевой тележке 


крепят с помощью болтов, шайб и гаек 
непосредственно к поперечной соедини" 
тельной трубе тележки зубьями вверх, 

К участку боронования подвозят те. 
лежку с уже закрепленной навесной 
бороной, переворачивают тележку коле 
сами вверх и производят боронование 


вдоль и поперек обрабатываемого уча: 
стка. 


Механизированная сеялка 


Сев мелких семян редиса, укропа, Л | 
ка и других культур весьма кропог 
ливая работа. Повысить производитель 
ность труда на этой операции позволяет 
сёялка (рис. 26), предназначенная дїй 
посева рядами как в парниках, так ИВ 
открытом ‘грунте. А 

Корпус / сеялки выгнут из ТОНКОЮ Ш 
листа и прикреплен винтами 2 к Труб 
устанавливаемой на место поперечно’, 
соединительной трубы тележки (С 


26, 
рис. 19). В трубе 5 сеялки помещ оце лал ёханиз 
высевающий валик 7 с четырьмя РЯ Вести рой теле 
ми высверленных ячеек 8. Кажды т ИХ 

4 

с 
У На вы, 
а | 


Конструктивное | 
>2женим на м | 
! 


| 
‚шайб и гаек | 
соедини- 


(С 
И 


7 


Рис 
Е 26, Механизированная сеялка на базе 
гоцелевой тележки 


отверстий 

К. тий напротив семенных бункеров 
корп Вов 4, прикрепленных снизу к 

р пусу: На высевающий валик надеты 


‚ закрепленной на 
верх ко- 


лесами, наполняют бункера и произво». 
дят посев. Чтобы получить более широ- 
кие междурядья, бункера заполняют сс- 
менами через один-два. 


Контейнер для рассады 
Рассаду овощных культур в пласт 


‘массовых или иных горшочках не 


перенести или даже перевезти, 


° тележкой на огород, уд 


06 


сады к месту посадки специальный кон- 


тейнер, состоящий из нескольких дере- 
ВЯННЫХ или металлических полок с че- 
тырьмя отверстиями по углам: сквозь 
отверстия протянуты веревки с узла- 
ми, на которые опираются полки 
(рис. 27, а). К верхним концам веревок 
прикреплены крючки. 

На каждую полку контейнера поме- 
щают горшочки с ‘рассадой. Рычагами 
подъемного приспособления 
многоцелевой тележки опускают его 
кронштейны в крайнее нижнее положе- 
ние. Крючки с веревками надевают 
на оси кронштейнов, рычагами припод- 
нимают контейнер над землей и транс- 
портирут на грядки (рис. 27, б). 

Довольно вместительный контейнер 


объемное 
праспособление 


ста при хранении, а будучи по 
шенным за крючки в погребе или | 
довке, преобразуется во вместитель 
ные полки для хранения различны» 
консервов. Незаменим такой контейнер 
и в гараже под инструменты, запчасти, 
смазочные материалы и т. п. 


Диски для обрезания 
усов клубники 


Одна из самых трудоемких техноло. 
гических операций по выращиванию 


клубники — обрезка усов; за сезон при: | водопо! 
ходится проводить ее несколько раз 22020 
Обычно усы удаляют ножницами, раз- Во мно 
личными приспособлениями типа сека: ва нельз 
торов. Но к наиболее производительным ожай ‹ 
следует отнести способ обрезания усов  Радицис 
в междурядьях круглыми дисками. м та, перем 
Для крепления режущих дисков не растения 
посредственно на поперечной соедини предвари` 
тельной трубе многоцелевой тележки ода | 
вытачивают две шайбы (втулки). Шай- т 
ба 2 имеет выступ 8 для центрирования О особе 
диска /, а шайба 4 — соответствующую А са 205 
полость 5. Обе половины колеса с наде П р 
тым диском скрепляются между собой | на ОЛИВ, | 
болтами 6 со стопорными шайбами. Е тью ме 
Диски в сборе с колесами надевают на вч соо 
поперечную трубу многоцелевой тележ- зе Доем і 
ки, устанавливая между ними распор: пользую 


ную трубу 7. Соответственно ширине | “АК и 
междурядий регулируется и расстояние 
между боковинами тележки. 

К рядкам клубники тележку пере 


енными на поперечной 
и опорными колесами, а в 
ожение переводят, перево- 
ве. Производя обработку, те- 
прокатывают так, чтобы диски 
‚ли вдоль рядов: под весом 


т, з остро заточенные диски углуб- 
“т. в землю до опорных колес и 
| пот на пути усы клубники. | 
ЗАК ОРГАНИЗОВАТЬ 
техн и | 
иван ПОЛИВ _ 
Зон При. | 4 < 
Ко раз И водоподающая установка 
МИ, раз ВИ: `*:.°. 
Па сека Во многих регионах страны без поли- 
тельным ва нельзя рассчитывать на хороший 
1иЯ Усов урожай садовых и огородных культур: 
ами. | Традиционный полив вручную из шлан- 
сов / Не. та, перемещаемого по грядкам, портит 
`оедини растения и с учетом необходимости 
тележки предварительного прогрева взятой из 
'). Ша № (020408 или скважины воды требует 
рования значительных затрат труда и времени, 
вующую что, особенно в засушливые годы, весь- 
‚ с наде ма обременительно. 
обой | Полив можно частично, а то и пол- 
у [ ностью механизировать. Для подогрева 
гайбаки 9 воды сооружают. искусстве нные 
вают ## № водоем ы, а для подачи ее на участок 
я тележ используют как серийно выпускаемые, 
аспор | так и самодельные средства малои 
ширине № механизации. Водоемы — чаще в виде 
стояние | бассейнов самой разнообразной ‚фор: 
Е № мы — кроме хозяйственного, имеют д 
‹у пер № эстетическое значение. Под водое 
есто, не затененное 


обычно отводят м 
постройками, деревьями, но недалеко от 
аа. Дно и берега делают из и 
‘или армированного бетона, а также вы 
лают их полиэтиленово 

Необходимо предусмотреть 
а к воде тележки: ва 
бе, закопанной в здо 
водопровода, Вод 


возмож? 


ру ка; в. 
 поугого источника; В — 
дру ае ‚ы обору. 


ОСИ 


К вог! 


Й 


й пленкой: . 


ст | ДНО | а 
Е 
эксплуатации и и 
тых — винт А незаслуженно заб 

рхимеда, подающи 
на достаточную высоту и обеспечи 
щии капельное орошение растений 

(рис. 29). Для его изготовления до- 
статочно взять жесткую пластмассовую. 
трубу / (подойдет труба из легкого | 
сплава или шест из твердого дерева), _ 
вокруг трубы намотать шланг 2 и оба 
его конца прикрепить к трубе. 

Чтобы собрать на базе винта Архиме- 
да водоподающую установку, к одному 
концу трубы./ крепят конусообразный 
наконечник 9, а на второй устанавли- 
вают шкив 4. Затем закапывают в зем- 
лю опоры из труб разной высоты; к двум 
длинным приваривают упоры 6 == на і 
них и на две короткие опоры устанав- | 
ливают открытый бак 7 с краном. Е 
Винт Архимеда нижним концом упи- | 
рают в подпятник в водоеме, а верхний я 
конец крепят в подшипнике на крон- 
штейне 8, поддерживаемом. растяж- | 
кой 9. К кронштейну хомутом прикреп- 
ляют электродрель /0, вращение от ко- | 
торой передается на винт при помощи 
шкивов 4 и 1/ посредством клино- і 
ременной передачи 12. Оптимальную | 
скорость вращения винта обеспечивают | 
путем подбора ‘диаметров шкивов. 

Нередко встречаются села, где огоро- 
ды расположены на некотором удалении 
от усадьбы вдоль речки, пруда, куда 
провести электричество затруднитель- 
но. В качестве привода винта можно 
ть в этом случае ветровой дви- 
материал о ветровых двигате- 
олагается опубликовать на 

ах одного из выпусков «Сде- 

о. в 1991—1992 гг.). 

Для оборудования системы капельно- 
го полива от водоподающей установки 
на грядках устанавливают металличе- 
ане опоры, 13, а на них крепят про- 
дольные трубы 14 © отверстиями, — 

ми по длине ‘на расстоя- И 
т друга, равном расстоян | 
ІС 


примени 
гатель ( 
лях предп 


а 


73 4 


Водоподающая установка с винтом 
Архимеда 


зок одножильного провода, обыкновен- 
НОЙ тонкой бельевой веревки /6 (ниж- 


земли). Входной патрубок системы 
резиновым шлангом соединяют с баком. 
В открытые концы труб вставляют за. 
\ глушки. 

При включении привода винт начи- 
нает вращаться, набирает в шланг 2 
воду и, перекатывая ее по виткам, 
выливает в бак. Оттуда вода само- 
теком поступает в горизонтальные тру- 
бы и сквозь их отверстия по прово- 
дам — к корням растений. 


НИЙ конец провода не должен касаться * 


‚ грядок. Каждую из них уклад 


Система годится для ст РУйного 
полива низкорослых растений. В этом 1 


случае отверстия. в продольных тру- 
бах /4 необходимо сверлить не в один | от. 


ряд, а в два под углом друг к другу, | увеличиван 
чтобы струйки воды были направлены в закрывают 
стороны. х : |_Распредє 

При описанном способе полива от- | пластмассь 
падает пеобходимость заготавливать и 1 Состоит из 
ставить многочисленные колышки для Крышки 2 


подвязки растений, так как их можно 
подвязывать к проводам или веревкам, 
по которым поступает к корням вода. 4 


полнены ре 
пежные бол 
ав крышк 


ного. з 


Экономный капельный полив с ОПЫТ 
ных участков научно-исследовательских 
институтов постепенно. переходит На 
приусадебные и садовые участки. МНО: А 
гие садоводы и огородники из всех сП0 | 
собов полива предпочитают именно 
этот, при котором вода подается к КОр' 
ням растений по трубкам каплями 

самодельное устройство для. 
пельного орошения садово-огородн! 
культур (рис. 30) входят: бочка 
краном 2, распределитель $, полив 
трубки 4. Ж 


Поливные трубки отрезают. по ДЛИЙ 


2222 


2 


грядку и прокалывают иглой ил 
шилом в местах ряд. 


ого 


этом. 


тру-_ 
один 


ругу, 
>нЫ В 


а о 
ать и 
я для: 


(00:29:00 
вкам, 


вода. 


| Распределитель 


(ре. 30. Устройство для капельного орошения 


подлежащим поливу. Для обеспечения ' 


равномерности полива по мере удаления 


от распределителя диаметр отверстий 
| увеличивают. Свободные концы трубок 


закрывают заглушками. 

вытачивают ИЗ 
пластмассы или легкого металла. Он 
состоит из двух половин: корпуса Ги 


| крышки 2 (рис. 31). В корпусе вы- 


полнены резьбовые отверстия пол крет 
пежные болты 3 и выходные штуцера 4, 
а № крышке предусмотрены отверстия 


, 


А 
Беня ИД 


ааа 


2 


ЕЗЕЗЕНЕЗЕЗЭ-Е2-] 


—— 


І 

под крепежные болты и резьбовое от- 
верстие для входного штуцера 5. Перед 
сборкой между корпусом и крышкой 
ставят резиновую прокладку: Распреде- 
литель легко устанавливается на нуж- 
ном месте участка с помошью ‘стерж- 
ня б, свободно входящего в специаль- 
ное гнездо 7 в корпусе. 

В процессе работы бочку устрой- 
ства при помощи многоцелевой 
тележки поднимают, подвозят к ко- 
лодцу, скважине или колонке И затем 
через воронку © фильтрующей сеткой 
заполняют водой. Шосле этого тележку 
выкатывают на участок полива-и отрез- 
ком резинового шланга соединяют кран 
с входным штуцером распределителя; 
выходные штуцера подсоединяютье К за- 
ранее отрезанным и разложенным по 
грядкам поливным трубкам с отверстия- 
ми по всей длине или ОТВОДНЫМ 
трубкам, проложенным К деревьям, 


ГА 


ТАХ \ \ , 


СХ 


\ 


© помощью такого приспособления 
полив можно. осуществлять водой с 
добавлением хорошо растворимых ми- 
неральных удобрений, приготовленных 
в отдельной емкости. Устройство, рабо- 


| тает также от водопроводной сети или 
ы водного насоса. 


Автономная поливальная 
установка 


В хозяйствах, где огороды удалены 
от источников водоснабжения, органи- 


› зовать полив можно автономной поли- 
‚ вальной установкой 


(рис. 33), соби- 
раемой на базе многоцелевой те- 
лежки и транспортируемой к месту 
полива вручную или мотоциклом. 

Для такой установки потребуется 
труба с отверстиями. Последние распо- 
лагаются в два‘ряда по длине трубы и 


’ Рас 33. Автономная поливальная установка на 


базе многоцелевой тележки 


— как схематично изображено на рис. 32. 


бы закрывают заглушкой). 


сверлятся п 
«Поливную». 
место передн 
лежки. 
ИКИ, 
а ‘прутков 4 с резьбовым. 
пами, пропущенными, сквозь твер 
в угольниках, крепят ее гайка Ш 
Открытый конец трубы 1 резиновый | 
шлангом соединяют с патрубком, д 


варенным к бочке (другой конец ооа 


ручная дождевальная 
установка 


Если на участке имеется бассейн либо | 
рядом находится открытый водоем а | 
под. огород занята сравнительно боль. | 
шая площадь, целесообразно приме 
нить для полива широкозахватную дож- 
девальную установку (рис. 34). 

Установку образуют две трубы Ге ря: 
дом отверстий, две боковины 2 МНОГО: 
целевой тележки (в этом случае в на | нительные ‹ 
правляющих зтулках укрепляют допол № Щие шланги 
шлангов ос 


Рис. 34. Ручна; 


| хомутов 4. 
| Полив пр 
когда кажді 


Е 


Рис. 31. Ручная дождевальная установка 


Р ето 
в на- 
Т допол- 


нительные опорные м 
щие шланги с тройником 9 
шлангов осуществляется 6 
хомутов 4. 

Полив производить лучше вдвоем, 
когда каждый поливальщик синхронно 
С напарником ‘катит свою боковину 
вдоль грядки. Если такой возможности 
нет то можно воспользоваться установ- 
ленным в конце огорода барабаном с 

ручкой (лебедкой), закрепив трос от 
Него к краям передней поливальной 
бы или боковинам. 


ПОДВОДЯ» 


ПОМОЩЬЮ 


пособление 
Ручного полива 


е случаев ный ручной полив 
а может оказаться единственно 
ным. Чтобы при этом не пере” 
е разматывать, а после рабо- 
не сматывать тяжелый шланг, 


им. растения, удобно воспольг, 
приспособлением ; 


ростым 
‚ состоящим из. двух опор 
ло стоек 2 и троса, 


Креп. пение 


Зе в 


Рис, 35, 
Приспособление для Буа полива 
из шланга 


шланг, на каждой его петле закрепите 
кольцо) 9, а в кольца пот 
трос 3. 

Приспособление легко устанавлива- 
ется: трос укладывают в прорези 6 на 
опорах и стойках и с помощью шты- 
рей 4, забиваемых в землю, натягивают. 
Один конец шланга подсоединяют к ем- 
кости с водой или насосу, а в сво- 
бодный конец шланга крепят разбрыз- 
сиватель воды. я 

Окончив полив, кольца о сдвигают по _ 
троеу шланг оказывается сложен 
ным в бухту; связывают шланг и вместе 
с тросом переносят на хранение. 


СРЕДСТВА 
МЕХАНИЗАЦИИ 
КОРМЛЕНИЯ 


И ПОЕНИЯ 


ДОМАШНИХ 
животных 2 


Пожалуй, главное на домаш 
ме — подготовка корма и. 


ние его ЖИВОТНЫМ, 
НЬ 


веего расходу р 
скармливиют комб 
ные корнеплоды, В 
синей преобладают кукуруза, ячмень 
Горох, картофель, зелень бобовых куль. 
Тур, кухонные остатки, Свою спепифи- 
Ку имеет пищевой рацион и других ви- 
Дов Жжинотных, 

Споепременно чапаети корм, качест. 
Военно его ПОЛГОТОВИТЬ К екармлива- 


ПО МОЖНО ТОЛЬКО С ПОМОШЬЮ ередетв 


милой — механизании, Не последнюю 
Роль и мех 


хинизации кормления домаш 
ТИХ животных играет устройство корму- 
шек и поилоқ лля скота, 

На примере отдельных срелетв малой 
мехинизации, описанных в этом разде 
ие, видно, что практически все рабо- 
ты, связанные е приготовлением корма, 
кормлением и посимем животных, мож- 
Но механизировать, причем исключи 
тельно собственными силами. 


Рубых кормот, 
корм, силос, реза. 
рационе кормления 


Далеко не везде владельцам коров 
выделяпот хорошие сенокосы, поэтому 
ИМ ЧАСТО приходится КОСИТЬ траву и за 
готавливать сено в местах, не доступ 
ных для работы тракторных косилок: 
на лесных опушках, обочинах дорог, 
канав, на склонах, в садах, 

В таких малодоступных местах, не- 
угодьях, на малых участках целесо- 
образно применять косилку с возврат- 
но-поступательным движением ножа, 
приводимую В действие от электродви- 
гателя или двигателя внутреннего сго- 
рания и навешенную на многоцелевую 
тележку (рис, 36). Навесное устройство 

> Выполнено в виде рамки /, прикреплен- 

ной к опорам 2 с колесами 8, К опорам 

_  приварены перекладины (уголки) 4 для 
— крепления электродвигателя 5, кнопки и 
рычаги ея выведены на ручку 
‚Тележки, Двигатель внутреннего сгора- 
› Например, от бензопилы «Друж- 
лучше крепить за внутренние по- 
тлые боковины тележки: привод 

‘осуществляется посредством 
еменной передачи. 

что режущий аппарат в 
с ЯХ Изготовить почти 
‚© идется взять от спи- 

тремонтировать, 


тележки, 


‚ Открывающуюся перегородку 9, П038 


Лля ручной косилки подойдет 
всего двухножевой беспа 
вый режущий аппарат спро 
разовапием вращательного Движения Ро 
привода в возвратно-поетупательнояй 
движение ножей. б. 

Косилкой управляют, толкая тележку Е 
за ручку перед. собой. Если же режу. | 
щий аппарат переставить в др тую | 
сторону, то он будет располагатье 
под ручкой тележки, а направление тя. 
гового усилия изменится на противо, 
положное, При встрече с препятствиями 
или переезде на небольшие расстояния 


режущую часть приподнимают ручкой 


7 гу 


пя круйного ] 


В хозяйствах, где содержат несколько | | 
коров, вопрос доставки и раздачи кор: в | 
мон весьма актуален, особенно если 
сено хранится под навесом вне коров: | 
ника (так же обычно хранят. и сочные 
корма}. Почти повсеместно корм скоту 
лоставляют и раздают вручную, хотя в 
условиях приусадебного хозяйства не- 


сложно изготовить передвижную кор 
мушку. 

Такая кормушка (рис. 37, а) состоит | 
из деревянного каркаса /, лотка 2 и 0би 1 
того фаперой бункера грубых и сочных 
кормов, у которого передняя стенка 9 
в виде решетки из труб и прутков й 
задняя дощатая стенка 4 прикреплены 
на шарнирах к поперечным планкам 
каркаса. Регулировка положения ре 
шетки и стенки, а. также расстояния 
между ними осуществляется при помо: 
щи отверстий 5 .в металлической поз № 
лосе б каркаса и пазов, 7 в боковых | 
брусках задней стенки и передней р 
шетки, і 

Лоток 2 кормушки из тонкого листа 
металла установлен на оси 8 и и 


ляющую уменьшать объем лотка или пе 


рекрывать находящийся в нем СЫП 
корм. ор": д 


Чтобы сделать кормушку моби 
а 


у 


санной вь 
М, 


"СКОЛЬКО 


ачи кор | 


но если 
е коров- 
я сочные 
рм скоту 
хотя В 

ь не- 


ЗФ 


ЕБЕ 5 


А 


6 0. Косилка 


р 4 } р , 

Е: К одывают анкерные болты для наз 
___ежного крепления кормушки зажи- 
—  мами.. 


т. р й 
_ Перед работой в отверстия [0’кор- 
мушки вставляют поперечные трубы те- 
жки, на них надевают ее боковины, 
ами. В направляю: 
опоры 


навесу для сена ил 
Там загружают бункер и 
т заполненную корму” 


ливают на р + 


перечные трубы 


мушку закрепляют к фундаменту зажи- 


мами, засыпают в лоток концентраты и 
в зависимости от очередности скарм- 
ливания опускают или фиксируют во 
верхнем положении перегородку 9 (на 
рис. 37, б перегородка В верхнем поло- 
жении дана пунктирной линией). По мез. 
ре поедания жи вотными сена или силоса 
происходит сползание корма вниз по. 


бункеру к лотку. | г" м 
центр тяжес 


‘смещен отн 


для очистки лоток до 
как изоб 
ў т 


ной 


устойчивости при транспортировке 
груженной кормушки боковины тележ: 


за- 


ки с колесами можно ставить с тор- 
цов кормушки. При этом она хорошо 
транспортируется тяжелым мотоциклом 
с коляской, что дает возможность вы- 
возить ее на огород, например, во 
время уборки свеклы, загружать ботвой 
и, не перегружая; устанавливать в са- 
рае или на кормовой площадке. 
Кормушка облегчает труд, экономит 
время, предотвращает рассыпание и за- 
аптывание корма. 


-самопогрузчик 
вого типа для сена, 


А 
тоящее время хозяину бывает. 
Е ‘зиму сухой корм да- 

. Семейной или 


ой 


ферме тре- 


а ложатся 


У Чтобы с‹ 


но (или со. 
ках, прицег 
т дом, после 
транспортн‹ 
ное, опуска; 
| При этом з 


| решетки за: 


Кормушка для скота: а — общий вид 
в стационарном положении; 6 — схема крепле- 
ния элементов регулирования 


приходится часто с нескольких луго- 
вых клочков, не всегда удается с од: 
ного поля запастись и соломой. При 
этом выпускаемые промышленностью 
тракторные прицепы, } 
ки, используемые для перевозки фура 
жа, необходимо вручную загружать и 
нередко вручную разгружать. Кро 
того, перед погрузкой сено необходи 
мо собрать в валки, копны. Техник 
же для механизации заготовки сена 
на малых фермах выпускается К 
не мало, она сложна по конст ук 
трудоемка в’ обслуживании, , 


‚ стояща. 


В то же время, максимально 
низировать ручной труд на 
"рациях можно с помощью п остого, 
модельного прицепа 
Т-25, ми 1 


ют его; по | 
задним ход. 
При пог 
| "аходящихс 
| ЧЕнной до з, 
Е. НИМ ходом, 


прицепные тележ: _ 


існа ось 7 бункера. Қ 
варен из уголка 8, его боковые 
9 закрыты фанерой, а перед- 
мля стенка 10 представляет собой де- 
вянную решетку. С наружной стороны 
ТКИ К каркасу приварена “труба 
[с закрепленными на ней на шарни- 
ах кронштеинами 12, в которых кре- 
тоя верхние блоки 1/3 полиспаста. 
кронштейне 5 закреплены нижние 
оки полиспаста и намоточный бара- 
бане ручкой /4. Задняя стенка бункера, 
представляющая собой грабельную ре- 
— шетку, “выполнена из трубок 15 с за- 
и. тнутыми концами, при опрокидывании 
) бункера они не упираются в землю, 
| а ложатся на нее. = 
Чтобы соб ратьн перевезти сез 
оли солому), находящееся в вал- 
ках, прицеп подают к нему задним хо- 
дом, после чего бункер переводят из 
7 ранепортного положения в загру 09А 
| ное, опуская его с помощью полиспаста. 
ЭУ 001 этом завнутые трубки гр ЛЬнОЙ 
решетки заходят под валоки подбира- 
ют ето по мере продвижения прицепа 
задним ходом. _ 
Т0 погрузке сена или соломы, 
| находящихся в копнах, прицеп с опу 
Щенной до земли решеткой подают зад- 
МИМ ходом, пока копна не окажется в 


Е. 


ий вид о 
крепле- Т 
в 1 


аркас бун- ^ 


на бункере и 
1 установленны ь 
барабаном, 0 сооено 


р 


Самореверсируемый Р. 
‘храповой стопорный механ ск 
для подъемных устройств ) 


В качестве подъемного устройства, 
в том числе для прицепа-самопогруз- 
чика, может служить любая самотор- 
мозящая лебедка, подходящая по гру- 
зоподъемности. Однако в домашних ус- 


`ловиях ее вполне заменит самодель- 


ное стопорное устройство, состоящее из” ў 
реверсируемого храпового 
механизма, аварийного тор 
моза и намоточного бара 
бана. " КЕ Е 
Такое устройство, общий вид кото- 
рого показан на рис. 39, предназна- 
чено для обеспечения вращения бара 
бана ‘на валу в одном найравлении 
и стопорения его в другом, причем през 


рис. 38. Прицеп-самопогрузчик ковшового типа: 
а — ‘конструктивная схема; 6 — ‘общий вид © 
опущенным бункером 


ие. 


\ 
Собачка “лор (15) 
Общий вид самореверсируемого 


храпового стопорного механизма 


дусмотрена возможность установки ба- 
рабана в режим вращения в том или 
другом напоавлепин:. Кроме того. уст 
роиство автоматическое стопорит вал 
в тех случаях, когда превышается мак 
\ симально допустимая частота вращения 
вала. Рассмотрим подробнее подъем - 
’ ное устройство (рис. 40), которое за 
крепляется на раме прицепа, включает 
#в себя барабан /, вал. 2. установлен- 
‘ный с помощью втулок 3 в кронштей- 
ны 4, и приводную ручку 9. Стопорный 
механизм лебедки составляют собачка 
6, установленная шарнирно на оси 7 
В специальном сквозном пазу на валу 
2, и стопор 8, зафиксированный от пс- 
ремещения вдоль вала. с помощью сто- 
порной шайбы 9 и взанмодействующий 
в процессе работы с полукругом /0 и 

‘ступеньками //, выполненными па од- 

НОЙ из половин кронштейна 4. Полу- 

круг /0’ на кронштейне, образующий 
_ ступеньки //, выполнен со смещением 
центра от оси вала 2. Это позволяет 

беспечить свободный поворот стопора 

а валу и одновременно надежную, 
фиксацию (заклинивание) стопора от 
 нобительно кронштейнаьв крайних по- 
_ механизма постоянно за- 
Ю из крайних положений, 
оо 


`но на рис. 39. В новом 


благода ря тому, 


верхней или нижней ступеньк КЕ, 
круга /0. Второй упор 79 СтоПоре 

гнут на меньшем раднусе в прот 
положную сторону н, взаимодейс ь. 


собачкой 6, является ограничит, м 
вращения вала в одном из направдь напра! 
ний, Это хорошо видно на Рис. З9 и ` друго" 
при вращении вала в направлении, про в03м 
тивоположном показанному’ ст Ч стве ан 
собачка ‘б.у упрется в упор [13 стопора б. каче его а 
и тем. самым прижмет упор /2 к ступе ваюе кси\ 
ке // на кронштейне, застопорив в |. нин. й НИЯ 
щение. В направлении же, указанном $ опуск 


стрелкой, вращение не ограничивается, 
собачка верхним краем проходит гору, и 
зонтальное положение, не касаясь упо: 
ра /3, и, дойдя до вертикали, ПОД соб. 
ственным весом проворачивается на оси 
7 на 90°, вновь’ занимая положение, 
показанное па рис. 40. При дальнейшем Ж 
вращении вала через каждые пол-0бо. 
рота собачка меняет положение, обес. 
печивая зазор между нею и упором [3 
стопора. По такой схеме механизм ра 
оотаст, например, при ‘подъеме груза 

прицеп: ручку 5 вращают по направ 
тено стрелки, трос подъемного уст 
ройства наматывается на барабан / = 
груз поднимается. Но достаточно нае 
чать вращение назад или даже отпус- 
гить ручку -- собачка станет на упори 
! вращение застопорится. 

Важной особенйостью рассматривае р 
мого устройства является возможность № 
реверсирования (переключения направ |. 
ления) вращения непосредственно руча а 
кой 5. Для этого достаточно провер- 
путь ее до упора в направлении вра $ 
щения (по стрелке) со скоростью, пре 
выщающей допустимую, то есть такой 
чтобы за время перемещения из’ гори 
зонтального положения собачка ‘не у 
пела под действием силы тяжести по 
вернуться на оси. Тогда, не переместив”. 
шись в новое положение, выступаю а 
щий край: собачки упрется в упор” 
провернет стопор 8 до контакта упор 
12 с другой ступенькой на кронште 
не — такое положение стопора пока 


стопорный механизм _позволяе 
Шатьг ручкой барабан в на 
противоположном предш де 
что обеспечивает, например, опускайй а 
груза. Достигается эт З 


положение, 
дальнейшем 
ые пол-0бо. 
кение,. обес. 
1 упором 13 


еханизм ра 


`ъеме груза 


г по направ № 
емного уст | 
‚арабан /= 4 
таточно Наз 


лаже отпус 
` на упор, 


вае 


й. 


ходя каждый раз упор, 


А 


} 
% м Ги 
А КИ Уи ии 


Р 
Тиц 


угую сторону от собачки; враше- 
направлении стрелки заставляет 
бачку через каждые пол-оборота ви» 
л ‘поворачиваться на 90° ня оси, об- 


Расемотренный способ реверсирова» 
ния направления вращения обеспечи» 
вает другое важное свойство механиз- 
ма —. ВОЗМОЖНОСТЬ использования его в 
качестве аварийного стопора, срабаты- 
‘вающего автоматически при превыше- 
нии максимально допустимой скорости 
опускания груза, например, при отпус- 


` 
рис. 40. Конструкция стопорного механизма 


кании приволиой ручки тр 
ком быстром вращения барабай 
бачка не усиеваёт изменить положи 
пие и стопорит лебелку). а? 
Данный механизм. может быть ис 
пользован в любих грузополемиых 
устройствах с горизонтальным распо“ 
ложением приводного вала, в том числе 
в качестве привода полиспаста, 


Самоллятг ружающийся 
'рицоп-кормущика 

Сушественную роль в сокрашении 
затрат трула и времени при заготов- 
ке сухих кормов и зеленой массы, 


АХ 


№ 


_ животных может сыграть 
исключающий необходимость 


рузки его содержимого в отдель- 
кормушку. 


° жит трубчатую раму /, в которую уста- 
т  Новлена ось 2 с колесами 3. На раме 
Жестко закреплен изготовленный из 
труб каркас 4 бункера, передняя. 5 и бо- 
ковые 6 стенки его закрыты фанерой. 
_ Задний борт, образованный прутками 


кам 8, крепится к каркасу на двух па- 
рах шарнирных фиксаторов 9: верх- 
“ние, представляющие собой изогнутые 


ваются снаружи, а нижние, выпол- 
ненные в виде прутков с запрессован- 
ными в них рычагами-ручками, собра- 
ны в нижней крепежной поперечной 
трубке борта. От рамы к верхней трубе 
передней стенки каркаса проходит опор- 
ная стойка /7, жестко фиксирующая 
положение бункера относительно рамы. 
К трубам передней стенки на кронштей- 
нах закреплена ось /6 со свободно вра- 
щающимися роликами 75 и неподвиж- 


Самозагружающийся прицеп-кормушка 


рицеп-кормушка (рис. 41) содер- · 


Су 
или солому, задним ходом трактора и К 


7, приваренными. к поперечным труб- ' 


под прямым углом прутки устанавли-. 


но закрепленными на обои 
барабанами /4 и ручками: 15 
ки // надеты на полуосях /[ 
‚ренных к средней поперечной 
заднего борта. Трос или канат 18 
креплен к трубке каркаса, троп 
через ролики, образуя полисп! 
и намотан на ‚барабан, ых 
Чтобы погрузить сено; зеленую масс 


ри 


дают прицеп к копне или валку, вын > 
мают из трубок верхние фиксаторы, — 
ручкой /3 отпускают трос: борт, про- > 
ворачиваясь на нижних Фиксаторах, | 
под собственным весом опускается ВНИЗ 
до уровня земли. Далее, продолжая 
движение, трактором заводят задний 
борт прицепа под копну, ‘вращением 
ручки наматывают трос на барабан, 
поднимая задний борт до упора, после 
чего устанавливают верхние . фикса | 
торы. ро > 

` Погруженную в бункер копну транс- 
портируют К месту хранения или на 
кормовую площадку. При разгрузке _ 
открывают задний борт, сдвигая ниж- 
ние фиксаторы, И отпускают трос п0- 
лиепаста; сено по наклонной плос- 
кости сползает вниз. Отъехав от места 
разгрузки, закрывают и ставят на фик | 


щен П 


Одним + 
области п 
многоцелег 
зование ее 
тотовления 
нием на р: 
дробления 

Чтобы 
(рис. 42), , 
шипниках ‹ 
батываюше 
Нусом`Мор: 


тео 


скота зеленой массой 


на пастбище ИЛИ вы- 
ку и подают назад, 
рт прицепа не окажет. 


нее установленным коры- 


этого, освободив нижние 
оры открывают задний борт, 
полиспастом поступле- 
ой массы в корыто по мере 
я животными. ! 
аналогичные 


придерживаться требований 


онструкции самодельных при- 


Одним из направлений расширения 
пасти применения описанной выше 
многоцелевой тележки является исполь- 
зование ее для механизации кормопри- 
‘готовления, что: достигается размеще- 
нием на раме тележки устройства для 
дробления и измельчения кормов. 
Чтобы собрать такое устройство 
рис. 42), на тележку ставят вал в под- 
шипниках от самодельного деревообра- 
| батывающего станка ‘с наружным ко- 
Нусом Морзе и со стороны конуса Морзе 
пк продольному угольнику тележ- 


7 вырезанный и сваренный из сталь- 


Листа кожух / с лапками 2 и кре- 
м болтом 3. 
ельчающий диск 4 также 
ливают из стального ‘листа; для 
ырезают диск, высверливают и 
ают продолговатые прорези == 
› куда под небольшим углом к 
сти круга приклепывают ножи 6б 
оЗаточенными П-образными 
В" К диску приваривают втулку 
утренним отверстием под конус 
Ножевого вала. Устранив биения, 
ансируют путем высверливания 
Обходимого числа отверстий 8. 
енную насадку — ДР 9“ 


вующие отве 
‘кольце и’прива Не 
цу так, чтобы моло 
е ае зазора в 
веряют на биения в. Е росы. 
Крышку /2 выре аа 
туру резают из листа по кон-_ 
А ‚ В ней высверливают и 
а (рис. 42, б) паз // под кре- =. 
ный болт 3 и окна 20 в форме равно-_ 
стороннего треугольника. На крышку с 
помощью шарнира 2/ и двух винтовых. 
зажимов 23 крепят заслонку 10 с прива- 
ренным к ней бункером 29 в виде четвер- 
тушки конуса (прорез 22 служит для 
регулировки положения заслонки отно- 
сительно окна 20). Изнутри по контуру 
крышки (кроме нижней части) подклен- 
вают резиновую прокладку 24. 
Сепаратор 19, то есть сито, лела 
ют из тонкой стальной полосы: ее делят 
на три части, в каждой трети сверлят 
рядами вплотную друг к другу одинако- 
вые. отверстия ‘необходимого диаметра 
(диаметры отверстий в каждой трети 
полосы соответствуют требуемой степе- 
ни измельчения корма), после чего по- 
лосу сваривают.или скрепляют в коль- 
цо. Я 
Перед измельчением корнеклубнепло- 
дов измельчающий диск ставят 
на вал и винтом, завинчиваемым во 
внутреннее отверстие вала, крепят, сто 
поря шайбой. Надев крышку, закрепля- 
ют ве гайкой-барашком; заслонку 19 с 
бункером опускают и зажимают в край 
нем нижнем положении, а к нижней 
части кожуха крепят гибкий рукав {на 
рисунке не показан). А 
Включив двигатель, в бункер подают 
корнеплоды, слегка прижимая их при 
необходимости отрезком доски, которым 
накрывают бункер. Измельченная мас- 
са через рукав направляется прямо в 
т компонентами и 
мешивается © РУ венно к корыту 
перевозится непосредственно к коры 


мушке. < в 
а Кое ьный бар аб 
ипа предназначе 


щались на ося 


в котором она перене 


_ крепив его на 
атор /9 та 
стия днамет 
укт требуем 
чения, и кожух зак 
Путем перемещения 


'руют проходное с 


валу, устанавливают се- кера (крайнее верхнее ие 
слонки показано на рис. 42, гункі 
ром). Прошедшее молотковый ба абар > 
дробленое зерно через рукав Поступает 
в подставленное ведро или сразу вк 
мосмеситель. 


озволяющим полу- 
ой степени измель- 
рывают крышкой. 


ечение бун- 


Ре. 47. Дробилка-из- 


мельчитель · кормов; 
а — комплектующие; 

— конструкция 
крышки 


| №.  Бочк 


целевой теле 


торцу при! 
* другому - 


_ анком, а сс 


закрываю ш 
бику нуж, 


бам теле 
Тибки 


к другому — ручку с 


трубам тележки над землей с пом 
1 ` 


товить простой, удобный и 
\ кормосмеситель „ма: 


Е базе 
свой тележки, 


достаточно 


№ 0 Боке кормосмеситель не базе много- 
целевой тележки 

торцу прикрепить молуось с роликом, 
аналогичным ро 
ком а сбоку вырезать окно © плотно 
закрывающейся крышкой (рис 43). 
Бочку кужно закрепить к поперечным 
ощью 
ибКИХ захватов, перекинутых через ро 
пики, Корма перемешивают путем вра 


Ел 

легко ежедневно поить из ведра 
м у хиз: ве 

и й рогатый скот, свиней особенно 

ах, где их по нескольку голов. 

Лько одна высокопродуктивная 

утки выпивает 30—50 л волы, 


ю удовлетворить потреб» 
> Животных в воде в любое время 
му же значительно облег” 
затрачиваемый на их 
обыкновенная бочка © 
й, перевозимая с по- 
тележки (рис. 14). 
иделать Г-образ- . 

рытце из лис 


‘ поилки ДЛЯ крупно 


поил затем, пореклоних 
обратную сторону, подмешиы 
на другую цепь, {9 


Ц 


Тодняв таким образом бочку | 
Ку, ее наполняют у источника, перев 


Мит и опускают в сарае на ‘подставки! 


возле кормушек, Животные в любое’. 


время суток по потребности пьют воду, 
а когда бочка опустеет, ее поднимают 
И. ' 
самодельная бесклапанная поилка. 
работает при герметично закрые 
тон пробке: как только уровень воды 
в корытце окажется ниже края Г.образ- 
ЦОН трубки, в мего поступает автома 
тически новая порция Воды ИЗ бочки. ) 
В другом варианте к бочке можно’ 
прикрепить резьбовой патрубок и ма 
винтить на него серийно выпускаемую 
поилку с клапанным меха ПИЗ» 
мом, не забыв отрегулировать ого; 


Передвижная поилка для животных 


Бочку С поильным корытцем можно 
‚перевозить тележкой и использовать 
для поения крупного рогатого скота ‘и 
свиней в сарае, на вы! ульном дворе, на 
пастбище. Не забудьте, однако, что 
го рогатого скота и 
свиней должны быть отдельными. 

| 


ВОДНЫЕ 
СОБЛЕНИЯ 


ПЧЕЛО 
пРИСПО 


Пчеловоды любители обычно добива» 
сравнительно 

ются сравнительно за. 
ов в основном В результате больш 
затрат труда, времени и средетв, 1 

на большинстве пасек почти 

оду За. 
САЯ 


МЕ 
|) 
і; 


РА 


а 


хороших медосбеъ — 


гоцелевые приспособления, 
Ияющие пчеловоду повысить ро’ 
водительность труда на пасеке, уве- 
к Ə ир выход продукции ичеловодетва, 
КУЧ ‚ Простые, Доступные во изготовлении 
средетва дают возможность ичеловоду 
®— При кочевках эффективно использовать 
_ Как общественный, так и личный транс» 
Порт, осуществлять погрузку-разгрузку 

с пасеки без помощника. 
Приведенные устройства показыва- 
ОТ, что комплексная механизация лю 
бительской пасеки путем изготовления 
средств малой механизации и разных 
приспособлений своими руками — вполг 

не реальная задача. 


ВО 


\средвижная палатка 
\ осмотра пчелиных семей 


Ичеловодный сезон начинается с то 
го, что в день вызова пчел из зимовника 
сразу же после облета проводят беглый 
осмотр семей. Чтобы пе переохлажлать 
при этом гнездо, пользуются специаль 
ными передвижными палатками. 

Очевидно, что каркас палатки удобно 
разместить на тележке -— ‚это избавит 
от необходимости снабжать его колеса 
ми и вертикальными стойками. Одной 
4 из наиболее подходящих для установки 

палатки следует признать уже описан 
ную Й-образную тележку-подъемник; 
каркас палатки в этом случае будет 
состоять из двух труб /, каждая из ко- 


ў а 
торых снабжена штырем 20и ве 
ми 9, к концам которых пр 
шиимьки “/ (рие, 45), МК: 
Штыри труб каркаса вставляют | 
специальные отверетвия /9 на в ти 
кальных стойках тележки перекла 
липи (ем, рис. 9). Поскольку рама те. 
лежки короче труб каркаса, тф ее на- Я 
рашивают, перенося и закрепив вы о 
движные трубы с сямоустанавливающи. 
мися колесами с противоположной от 
ручки стороны. В отверстия на Этих 
трубах и на раме у ручки заводят 
шпильки 4 и гайками натягивают ве- | 


46. Присп< 
тчат 
яв сетча 

в ул 


ревки, фиксируя трубы в рабочем (го- 
ризонтальном) положении. Чехлом па. 
латки может быть пленка, ткань ИЛИ | 
другой материал, размеченный, выре- 
занный и склесиный или СшШитый по 
форме каркаса таким образом, чтобы 
вход, снаоженный двусторонними за 
гяжками, располагался впереди те- 
ложки. Я 
Чтобы осмот реть пчелиную семью, те» Н 
лежкой наезжают на улей со стороны 1 
| 
: 


ставить ПОД Е 
П посредство 
(оса сдувать 
барабан, не в 
что существе! 
ной операции 
дительность № 


Универсаль 


четка, заходят внутрь палатки’ и ваз приспосоё п 
крывают застежки. Использовать паз 
латку полезно не только ранней весной, 
по и летом в безвзяточное время воѓив= 
оежание пчелиного ‘воровства, 


В течение а 
та в разное ; 

крику, обесп‹ 

ПЫльцу, форму 
. Мяют поимку 
М Цей варроа ит 
дой Операции | 


Приспособление 


для пересыпки пчеп из ПИЖ дельное прис 
в сетчатый барабан оне, а за 
к ? Матери: 

Одним из действенных методов бор, Кроме того! а 
бы с пчелиным врагом № 1 — варро исп 6. 


атозом является тепловая обработка 
пчел в термокамере. Однако процессе р 
пересыики пчел из корпусов многокор 
пусного улья в сетчатый барабан тере ш 
мокамеры весьма трудоемок, часто 60° Ин 
провождается разлетом и травмирова“ 
нием пчел при сметаний их с рамок. — 
Уже знакомая нам многоцелевая 
лежка с установленными в ее вер 
кальных втулках опорами позволяет: 
фективно механизировать эту опе 
с помощью воронки из жести, 
щенной на ках. 
и 


| пол 
ков тележки ( 
нием воронка 


мы, тез: 


ороны 


' { 
рис. 46. Е о оление Для пересылки пчел 
Вел сетчатый барабан 


. 
ставить под воронкой корпус с пчелами 
И посредством компрессора или пыле- 
соса сдувать пчел непосредственно в 
барабан, не вынимая рамок из корпуса, 
что существенно облегчает труд на дан- 
ной операции, повышает его произво- 
дительность и качество, 


Универсальное пасечное 
риспособление 


ВВ течение активного пчелиного сезо- 


а в разное время лчелам дают под- 
кормку, обеспечивают водой, отбирают 
пыльцу, формируют нуклеусы, осущест- 
ВЛЯЮ поимку роя, уничтожают кле- 
щей варроаит. д. Для выполнения каж- 
дой операции применяют, как правило, 
отдельное приспособление. На их изго- 
Товление, а затем и уход затрачивают 
МНОГО материалов, времени и труда. 
Роме того, применение большинства 
приспособлений часто связано с нару- 
Шением целостности пчелиного гнезда, 
То охлаждением, что в конечном итоге 


Отрицательно сказывается на развитии 


одуктивпости пасеки. С целью эко- 

МИНИ материалов, снижения трудоза- 

? ‚ механизации ручных работ весьма 

Уесообразно универсальное пасечное 

Мепособление, общий вид которого 
„на рис. 47. 


Овин / с вертикальными канав- 
ановки трех сменных пере: 
(А В, С) и горизонтальными 


„для выполнения любо 


винами емкость, вме 

мной прозрачн 
фиксируемой на бок 
разующей со 
рилетной доской приспособ 
к; набора сменных пластин и 


жидкости; съе 
ки 0, 
помощью уступ 

ов7и 
местно с п у 09 
ления лето 
решеток. 


Переоборудование 


приспособления 


й из операций 
(подкормки пчел, обеспе се 


пия их водой, отбора пыльцы, 
формирования нуклеусов, по- 
имки роя, борьбы с варроато- 
зом, сбора молодых пчел для 
отводка, отбора трутней, от 
бора матки, собирания пчел 
при обработке сельскохозяй- 
ственных культур ядохими- 
катами и др.) заключается в замене 
части пластин или решеток непосредет- 
венно на месте установки. приспособ- 
ления, что занимает всего несколько 
секунд. 

Представленный на рис. 49 комплект 
пластин и решеток при определенных 
их сочетаниях позволяет проводить все 
перечисленные виды работ. Рассмотрим 
более подробно основные из них. 

В настоящее время большинство пче- 
ловодов прибегают к весенней побуди- 
тельной и лечебно-профилактической 
подкормке пчел, пополнению 
запасов кормов на зиму. Шоэтому 
на пасеках встречаются самые равно: 
образные по конструкции кормушки. Их 


{ 
4 ства. 
| РТ ависи М 

золичество п 

азлично: н: 
онод акти 
| т семьи. Е 
Е. надежн 
оставки вод. 
времени. э 

в неблагопри 


Вис. 48, Конструкция универсального пасеч- 
ного приспособления 


ставят сбоку гнезд, предварительно уда- к 
лив несколько рамок, сверху под утеп- ИЕР 
ление, причем во избежание пчелиного к, замедляется 
Й воровства кормушку в улей ставят ве. | ВИЗ извест: 
чером, а утром убирают. Наряду с от- я обеспечен 


рицательными воздействиями на пчели- 
ную семью такой способ подкормки пло- 
хо поддается механизации, а следова- 
тельно, требует значительных вара“ 911 = — _ 
труда и времени. Не охлаждать гнездо, | 
не беспокоить пчел, применить средства | 
малой механизации, а в солнечную по- | 
году и подогреть сироп позволяет уни- | ПРЕ 
версальное пасечное приспособление. | 

Для подкормки пчел открывают | 
отверстие в перегородке между полови- 


нами лотка, в одну половину опускают 
деревянный плотик (на рис, 49 не по- 
казан), а другую закрывают горизон- 
‘тальной сплошной пластиной (рис. 
49, а). В короткие вертикальные канав: 
в. 70 


рсальному пасечному приспо- 
Г нтальная пластина сплош- 
пластина с летком; в — 
а; г— вертикальная ре- 
ная пластина с сеткой; 
еткой; ж 1 


очтительнее 

они снижа ЮТ | 
‘езней на пасе 
ЗЫ позво 


| 
7] 


ляют 


на со ще 


а боковинах приспособления (см. 
устанавливают вертикальную 
ину < летком (рис. 49, 6). Приспо- 
ние закрывают крышкой и гори- 
зальными вырезами в боковинах на- 
от на прилетную доску многокор- 
ного улья. На тележке-подъем- 
и ке подвозят емкость с сиропом, ос- 
шенную краником и раздаточной 
мокой, и, приподняв крышку, напол- 


2270 т лотки. Оценивая условия кон- 
т>. пой пасеки, выбирают соответет- 


пощее время подкормки и принимают 
необходимые меры против пчелиного 
воровства. 

В зависимости от пчелиного сезона 
Е бличество потребляемой пчелами воды 
различно: наибольшее приходится на 
пернод активного наращивания пчели- 
Пой семьи. Если в это время не обеспе 
чить надежное водоснабжение, то для 
роставки воды пчелы будут тратить мно- 
Шо времени, энергии, меда, а главное = 
р неблагоприятную погоду будут гиб 
70 в полете и непосредственно у ис 
точника. Кроме потери летных пчел, 
Азамедляется и прирост семьн. 
О 75 известных основных 
Сб беспечения пчел водо й пред- 
> Почтительнее индивидуальные поняки: 


Гон `ения бо- 


способов 


иснижают вероятность занес 
зней на пасеку и независимо от пого- 
позволяют пчелам приносить в улем 
ду В достаточном количестве С МИНИ- 
Льными затратами. Тем не менее из- 
за отсутствия хороших индивидуальных 
лок и значительных затрат ручного 
труда при их заполнении большее д8; 
Пространение на пасеках получили ў 
ие поилки, Нов неоспоримых преиму 
$ твах индивидуальных поилок можно 
° Убедиться, применяя универсальное па 
чное приспособление. 
Воду В приспособления 
- раздаче жидкого корма, с 
| тележки-подъемника. а 
ачная крышка расположена 
Ј близким К 40°, 


разливают, 
по- 


высоты расположения приспособле 
друг относительно друга. 

За сезон пчелиные семьи собирают 
как меда, так и пыльцы значительно 
больше, чем потребляют за год. Однако 
довольно часто из-за неблагополучной 
зимовки или ошибки пчеловода при 
комплектовании гнезда на зиму весной 
они остаются без белково-витаминного 
корма. Многие пчеловоды, особенно лю- 
бители, недооценивают значение пыль- 
цы как корма для пчел и продукта! пи- В 
тания для людей или, не имея возмож- 19) 
ности приобрести пыльцеуловители, 
просто теряются даже при одной мыс- т 
ли о том, чтобы самому изготовить это 0 
«мудреное» устройство для получения | 
пыльцы и в итоге совсем не заготавли- А) 
вают се. Универсальное же пасечное 
приспособление легко переоборудовать 
под пыльцеуловитель. Для этого на лот- 
КИ кладут горизонтальную решетку 
(рис. 49, в), в канавки В боковин (см. 
рис. 47) вставляют вертикальную ре- Д 
шетку (рис. 49, г) конусами в сторону | 
прилетной доски. Затем приспособление У 
закрывают крышкой. При прохождении 
пчел через решетку в улей отобранная 
пыльца падает на горизонтальную ре- | 
шетку, а сквозь нее — в лотки. | 

Для борьбы с варроатозом на дно | 
одной из половин лотка помещают ‘бу- 
магу, смазанную сверху вазелином. Ло- 
ток с бумагой закрывают горизонталь- 
ной пластиной (рис. 49, д), а второй 
закрывают сплошной пластиной. В ка- 
навку В устанавливают вертикальную 
пластину (рис. 49, е), после чего наде- 
вают на лоток крышку. Щетка, закреп- ~ 
пенная на пластине, частично сметает. 
клещей с проходящих под ней пчел в 
поток сквозь сетку На пластине с сеткой. 
Приспособление предусматривает ус- 
тановку вместо пластины с металличе- 


к ; 
Ё Р оток Применение приспо- 
е парантирует полного унич- 
тожения клещей, однако степень закле- 
щенности семей существенно понижает, 
не оказывая вредного воздействия на 
продукты пчеловодства и самих пчел. 

Отбирать молодых пчел для форми- 
рования нуклеусов без расплода можно 
при помощи приспособления, если в ка- 
навку А (см. рис. 47) установить вер- 
тикальную пластину с летком, а в ка- 
навку С — [-образную пластину 
(рис. 49, з). Во время первого облета 
молодых пчел приспособление ставят на 
прилетную доску вплотную к передней 
стенке улья. Возвращаясь с облета че- 
рез леток вертикальной пластины, пче- 
лы попадают в приспособление и, не 
найдя прохода в улей, остаются в при- 
способлении. Через 5—10 мин леток в 

пластине закрывают и приспособление 
с пчелами относят в прохладное место. 
Далее по общеизвестной технологии 
пчел вечером того же дня пересаживают 

в установленную на дно многокорпус 

ного улья магазинную надставку, дают 

сироп, закрывают крышкой улья и ос- 

тавляют в прохладном помещении. Че- 
рез двое ‘суток, когда прекратится лет 
пчел, нуклеус выносят на отведенное 
ему место на пасеке и подсаживают не- 
плодную матку. Приспособление позво- 
ляет формировать безрасплодные нук- 
леусы из молодых пчел для спаривания 
маток легко и без нарушения пчелиного 
гнезда. 

Если на лотки положить горизонталь- 
ную решетку, в канавку В вставить вер- 
пикальную решетку, а в канавку А вер- 
тикальную разделительную решетку 
(рис. 49, и), то при помощи приспособ- 
ления можно отбирать неплеменных 
трутней и возвращать вылетевший рой. 
Пчелы из улья проходят сквозь отвер- 
‘тия в вертикальной решетке и отвер- 
тия в шести усеченных конусах на этой 
шетке, далее сквозь вертикальную 
зделительную решетку вылетают из 
особления, а трутни, имея воз- 
ость пройти по размеру только 

онуса, попадают в приспособ- 

‚ которого выйти не могут. 
они не могут попасть и в 
ия в конусах от- 


„ревянного плотика, мог 
_ товлены! из 


риодически отбирают 

Учитывая, что через вертикал 
разделительную решетку не могут п 
ти не только трутни, но и ма 
а вылетевший без матки рой возвра» 


щается в материнскую семью, присно. | 3 
собление с этими решетками исполь: 


зуется для отлова матки и поним 
ки роя. Чтобы поймать рой, сразу по- 
сле его вылета закрывают леток улря 
отроившейся семьи и при помощи 
тележки-подъемника отвозят в сторону, 
где устанавливают на подставки; на его 
же место ставят на подставки дно улья, 
один корпус с приготовленным гнез- 
дом и один пустой, куда помещают 
приспособление с маткой. После того 
как пчелы роя соберутся в улей, на- 
ходящийся на месте материнской семьи, 
нх перевозят и устанавливают на по- 
стоянное место на пасеке. Отроив- 
шуюся семью возвращают на свое ме- 
сто. После облета пчел роя матку вы- 
пускают из приспособления, убирают 
пустои корпус, а оставшииея гнездо- 
вой корпус накрывают крышкой. 
Собирать ичел можно, если на лотки 
положить горизонтальную решетку, ав 
канавку В вставить вертикальную ре 
шетку в положении, когда конуса на- 
правлены в сторону улья, и закрыть В 
ней круглые отверстия. Возвращаяеь, 
пчелы проходят сквозь отверстия В ко= 
нусах и заходят в улей. Обратно через 
выведенные за решетку отверстия кону“ 
сов они практически не могут выйти И 
остаются в улье. у 8 
Приспособление можно использовать 
и как обыкновенную приульевую Ве 
ранду для пчел, особенно необходимую 
в холодную погоду ранней весной и В 
период опрыскивания ядохимикатамн 
сельскохозяйственных культур. Дия. 
этого в лотки наливают воду или сироп — 
В один из лотков опускают деревянны 
плотик, а другой накрывают сплошно 
горизонтальной пластиной. В канавку 4 
вставляют сплошную вертикаль ю 4 
пластину (рис. 49, к) „и приспосо ] 
ние закрывают крышкой. КЕ > 
Корпус приспособления, комі 


ў 


пластин и решеток, за исключение 


матки ‹ 
трутней 
матки 
приман: 
Для выпо 
_ операций ‹ 


д ьх очи, 


мещают 
`ле того 
лей, на- 
й семьи, 

на по- 
Отроив- 
свое ме- 
атку вы- 
убирают 

гнездо- 


а лотки 


ьную ре 
›нуса на- 


эфункциональная роевня 


пернод наращивания пчелиных се- 
ей зарождаются и формируются рои 
Несмотря на противороевые приемы, 
он нередко вылетают из ульев, при- 


— виваются на дереве, кустарнике или спе- 


цнально устроенном неподалеку от па- 
секи привое и через некоторое время 
летают на новое место. Потеря роя 
приводит к недобору определенного ко- 
личества меда и сотов. Чтобы не до- 
пустить выхода роя в отсутствие пче- 
ловода, применяют самодельные рое- 
уловители разных конструкций, специ- 
альные устройства, приспособления. 
Многофункциональная роевня, 00- 
щий ВИД которой представлен на рис. 50, 
одна позволяет совмещать несколько 
операций: снятие приви вшегося 
роя хранение его в прохлад- 
ном помещении, пересадку 
пчел из роевни в улей, отбор 
матки от роя, отлавливание 
трутней задержание в улье 
матки отроившейся семьи, 
приманку и ловлю роеви др. 
Для выполнения всех перечисленных 
операций обычно требуются три-четыре 


Рис. 51. Конструктивное исполнение роевни 
(для наглядности крышка роевни несколько 
смещена влево) 


приспособления. Кроме того, примене- 
ние этой роевни позволяет свести к миз 
нимуму травмирование или потерю пчел 
и матки. 

Роевня представляет собой У-образ- 
ный ящик призматической формы, от- 
крытая грань которого имеет размеры» 
равные размерам корпуса многокорпус- 
ного улья в горизонтальной плоскости, 
они закрываются крышкой, закреплен- 
ной на корпусе роевни шарнирно с воза 
можностью выдвижения по ее уступам: 

Корпус роевни (рис. 51) сбит из двух 
боковых досок 2, имеющих форму рав- 
нобедренного прямоугольного треуголь- 
ника, и двух прямоугольных стенок 5. 
В одной из стенок просверлены круглые 
отверстия 6 малого диаметра для вен- 
тиляции роевни и окуривания пчел. На. 
противоположной стенке вырезаны про- 
долговатые отверстия 10, необходимые 
для прохода в роевню пчел, остающихся 
снаружи после закрытия крышки, и за- 
креплена защелка 9. С наружной сторо- 
ны отверстия /0 закрыты заслонками 
(на рисунке не показаны). В боковых 
досках вырезаны уступы 3 под крышку, _ 
пазы 4 для установки разде те ной 
решетки, закреплены дв 
Фанерная крышка 12 


на конце отверстие для крепления ве- 
ревки или лески. При помощи скобы /1 
и штыря 7 роевня закрепляется на ше- 
сте 5. В комплект роевни входит также 
разделительная решетка, показанная на 
рис. 52. 

Многофункциональная роевня рабо- 
тает следующим образом. В случае ког- 
да приходится снимать высоко привив- 
шийся рой, роевню надевают скобой на 
штырь шеста и поднимают к клубу в 
положении, показанном на рис. 50. 
Удерживая веревкой крышку в откры- 
том положении, шест зацепляют крюч- 
ком за ветку дерева, где привился рой, 
и стряхивают пчел в роевню. После 
стряхивания веревку ослабляют, при 
этом крышка под собственным весом 
опускается, отгибает упругую защелку 
и прочно фиксируется ею в закрытом 
положении. Некоторое время после это- 
го роевню оставляют на месте прививки 
роя, чтобы через отверстия /0 собра- 
лись оставшиеся пчелы. Опустив роев- 
ню, ее снимают с шеста и ставят в 
темное прохладное место. Вечером, ког- 
да лет пчел начнет стихать или вовсе 
‚прекратится, роевню с пчелами выносят 
на пасеку и устанавливают крышкой 
вниз на заранее приготовленный ДЛЯ 
роя улей со снятой крышкой. Из крон- 
штейнов вытягивают ось (спицу) и за 
ручку открывают крышку роевни, сдви- 
гая ее в уступах. Пчелы быстро пере- 
ходят на рамки улья. 

Если надо удалить из роевни только 
пчел, оставив в ней матку, то перед сня- 
тием роя в пазы 4 дополнительно ставят 
разделительную решетку (см. рис. 52), 
а при пересадке роя в улей крышку 
сдвигают только до края этой решетки. 
В отверстия 6 роевни пускают дым, и 
пчелы через решетку переходят в улей. 
Матка же через решетку пройти не мо- 


закрытия крышки п 
‘ню через отверстия 
роевня обеспечивает 
недеятельность пчел 
вода, т: 


роевни ДОВОЛЬНО п 


жет и остается в роевне, откуда са а 


бирают и используют по назначению, 

В роевую пору, если пчеловоду необ. 
ходимо на некоторое время Отлучиться 
с пасеки, снимают крышку улья роевой 
семьи и на ее место ставят роевню с 
выдвинутой крышкой и открытыми за- 
движками на отверстиях /0; в улье за- 
крывают все летки. Если в отсутствие 
пчеловода пчелиная семья отпустит рой, 
то матка пройти через отверстия 4 не 
сможет, и рой вернется в улей. 

При поимке и пересадке в улей роя с 
целью сокращения затрат труд абу врея 
мени сразу после его вылета многокор- 
пусный улей отроившейся семьи тележ- 
кой-подъемником отвозят в сторону, а 
на его место ставят однокорпусный 
улей с приготовленным гнездом и сверху 
роевню с задержанной маткой. Пчелы 
роя соберутся в корпус-улей, установ- 
ленный на месте материнской семьи, 
откуда их легко перевезти на отведен- 
ное им постоянное место на пасеке. По- 
сле облета пчел роя матку выпускают, 
снимают роевню, а корпус накрывают 
ульевой крышкой. Семью, отпустившую 
рони, возвращают на прежнее место, 

Поскольку сквозь раздел ительную ре- 
шетку роевни не может пройти как 
матка, так и трутни, возможно исполь- 
зование роевни для предупреждения 
спаривания маток с родственными трут- 
нями, а также для отлавливания тех и 
других в необходимых случаях. 

Роевня может служить также при- 
воем для ловли роев. В этом случае в 
роевне крепят соты, часть вощины. Да- 
лее роевню подвешивают на пружинах 
рак показано на рис. 53. 
еВ нло крышку роевни с 
е к, чтобы крышка была 
о аа своеобраз- 

ку со щелью-летком. 


Шри Залетании роя роевня под его ве- 
м перемещается вниз к крышке, и в 


определенный момент срабатывает за- 


. В таком положении 
нормальную жиз_ 
до прихода пчел 
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‘молодыми пч 
Юе темное ПОЛ 
Кот ра свое у 
о ечером в 
Рпусного } 


ИЕ сахарным | 
а ДНИ 


н ОУ чтобы. 


к свободиви 


| безрасплодные нуклеусы для спарива- 

ния маток и других целей. Во время 

В сблета молодых пчел многокорпусный 

улей тележкой-подъемником снимают с 

подставки и отставляют в сторону, а на 

его место ставят поддон и снабженную 

НОЕ МЕСТО наф медовыми сотами роевню со сдвинутой 
1 роя матку ва крышкой. Чтобы пчелы, зайдя в леток, 
ю, а корту м роходили только в роевню, пространст- 
Я во между поддоном и крышкой роевни 
уй. Семью, 01 | Е 
Анеобходимо перекрыть вкладышем. Воз- 

вращаясь с облета, пчелы заходят в 

Ироевню. После того как они в основном 

Соберутся, крышку задвигают, и роевню 

_ смолодыми пчелами относят в прохлад- 

ное темное помещение, а улей возвра- 

М Щают на свое место. По истечении двух 

ток вечером комплектуют корпус мно- 

Токорпусного улья рамками с медом 

ИЛИ сахарным сиропом, устанавливают 

а днище улья, а затем на подставку. 

№ бблюдая меры предосторожности, под- 

ивают неплодную матку. На корпус 
вят роевню с пчелами, выдвигают ее 
року, чтобы пчелы перешли на рам- 


и. ©ёвободившуюся роевню снимают, 
Орус накрывают ульевой крышкой. 
ранные таким образом без наруше- 


пнезда пчелы хорошо принимают 


Ожно применять при вых 
Вии большинства опе- 
на пасеке не только с 
орпусными ульями, но 
милежаками, если не 
мые роевней рам- 


ть. том фане 


Передвижная пла 
без колес 


г. я 


Де" 
Перевозка пчел к массивам 
ных растений осуществляется с 1 
‘более полного использования весеннего 
поддерживающего и главного взятка 
для наращивания пчел на зиму, повео 


шения урожайности сельскохозяйствен- 


ных культур и многолетних трав. Ко- 
чевки в условиях любительского пчело- 
водства ‘требуют значительных затрат 
тяжелого ручного труда, времени и по- 
этому многим пчеловодам просто не под 
силу. ' і 

Существенно снижаются затраты 
ручного труда на пасеке, повышается 
ве мобильность, продуктивность при со- 
держании пчелиных семей на передвиж- 
ных платформах. Однако число выпу- 
скаемых заводами платформ для пче- 
ловодов не дает оснований надеяться, 
что в ближайшее время все желающие 
смогут их приобрести, да и цена плат- 
формы — в основном за счет шасси — 
довольно высока и не каждому до- 
ступна, 

Передвижная платформа без колес по 
эксплуатационным показателям не от- 
личается от аналогичной платформы на 
колесах. Для перевозки одной и другой 
нужна автомашина, а вот трудоемкость 
и себестоимость изготовления  пере- 
движной платформы без колес значи- 
тельно ниже, меньше расходуется ма- 
териалов и дорогостоящих комплекту- 
ющих изделий. ` 

Простая в обслуживании бесколесная 
платформа, представленная на рис.. 54, 
может быть изготовлена в домашних 
условиях из отходов металлопроката. 
Ее габариты выбирают, исходя из числа 
пчелиных семей на пасеке с учетом 
перспектив роста, а также размера ку- 
зова автомобиля, на котором предполо- 
жительно она будет перевозиться 
(ЗИЛ-130, КАЗ-608, УАЗ-452 и др.). 
Соответственно длине и ширине кузова 
автомобиля отрезают по две продоль- 
ные / и поперечные 2 трубы, затем 
четыре горизонтальные опоры 9, к кон- 


речные. 


сваривают в раму. В п еч! 
_ ружных трубах и 


Л 


р 


т д 


АИ 


да вставляют металлические штыри, 
жестко фиксирующие вставленные друг 
в друга трубы. На раме закрепляют 
настил, сбитый из досок. А 

Для поррузки платформы на машину 
и снятия ее с машины понадобится 
пара подъемных рычагов, состоящих из 
боковин 8, опорных катков 9 и роликов 
полиспаста /0. Высота платформы 
относительно земли определяется дли- 
ной стоек 0, которые фиксируются в 
направляющих втулках 4 штырями 
сквозь отверстия 0. 

Для погрузки платформы в 
кузов машины выдвигают опоры за га- 
бариты кузова автомобиля и уста- 
навливают платформу на стойках на 
уровне, превышающем высоту кузова 
примерно на 15 см. На платформе 
размещают ульи с пчелами. 

Под погрузку автомобиль подают с 
открытыми задним и боковыми борта- 
ми так, чтобы кузов зашел под плат- 
форму. между ее стойками. Далее на 
концы продольных труб рамы надевают 
подъемные рычаги, через ролики свое- 
образного полиспаста протягивают ве- 
ревку. При стягиваний роликов верев- 
кой катки упираются в кузов автомо- 
биля, расходятся и приподнимают пе- 
реднюю часть платформы с ульями. 
Подъем осуществляют · до тех пор, 
пока передние стойки не оторвутся 


еее. 
онд ИС 


подъемных рычагов — передняя част, 
платформы с Ульями опускается и 
платформу автомобиля. Перенося подъ 
емные рычаги и надев их на выступы 


труб с противоположной Стороны 
платформы, аналогичным образом за- 
вершают погрузку. Перед тем кақ 


закрыть борта, горизонтальные опоры 
полностью заводят в поперечные трубы, 
а стойки складывают между ульями, 

По прибытии на медоносы раз = 
грузку производят в обратном поряд- 
ке: открывают борта; платформу с улья- 
МИ приподнимают сзади; выдвигают, 
устанавливают и фиксируют штырями 
задние стойки; после них устанавли- 
вают передние и автомобилем выез- 
жают из-под платформы. 

На кочевках пространство между 
платформой и вертикальными стойками 
оборудуют под кочевую будку и 
склад для оытовых и пасечных при- 
надлежностей. В ненастную дождливую 
погоду платформ у с ульями накрывают 
оре ентовои тканью или пленкой, 

Кроме прямого назначения, плат- 
форму без колес рационально исполь- 
зовать для перевозки сена, соломы, 
картофеля, свеклы и урожая других 
культур с удаленного от усадьбы огоро- 
да, поля. Чтобы при этом не держать 
длительное время под погрузкой-раз- 
грузкои автомобиль, платформу утром 
завозят, устанавливают и оставляют на 


паться лу 
же на м 
медоносы 
шо начин 
щего поля 
будь друг 
менять ме 
за сезон ні 
жают с мє 
Каждый та! 
ульев” на т 
приезде. 
Чтобы ли 
НОЙ труд, 
разгружать 
ТОЧНО ВОС: 
1егковом у 
двух согну 
Профилю ‘ку 
С прик 
Кастл, и 


от земли. Как только это произой- месте погрузки. В процессе уборки уро Т 

дет, вынимают штыри, крепящие эти жай ссыпают в мешки деревянную рУбы выгис 
стойки к горизонтальным опорам, затем тару, установленную на платформе, Е При разм, 
плавно отпускают веревку на роликах сгребают и грузят на нее сено, 698 рта горизо 
лому и т. п, и по окончании рабо: лали над 

ДЫ уходят. Освободившийся шофер гру П тУется 
р РЭ 1 ее на автомобиль, до Косма ее | 
7 а а участок и снимает с машины: опо НЦЫ тру 

| рузку платформы на автомобил и Ры и с 
е) | (ИМИ ёе разгрузку один человек произ 7 Уряму а 
водит за 10 МИН. | та М Вы 
Прин, Яют 1 


Уп 
Платформа для прицепа еде 
к легковому автомобилю. под 
„Значительная часть пчеловодов Орт; 
Риод активного пчелиного сезона 30) 


ЮП с небольшо 
на прицепе к 


рядом друг 
т ие 
ы, порой неблизко и Е 


ункты, куда можно было бы обра- 
за помощью. Поэтому приходит- 
орать в машину, и без того т. 
ое, помощника, организовы- 
ть его поездку обратно, а то и посту- 
аться лучшими медоносами. Иногда 
уже на месте выясняется, что данные 
оносы плохо выделяют нектар, или 
ачинается обработка ‘близлежа- 
его поля ядохимикатами, или что-ни- 
| другое, из-за чего приходится 
ЕБ место кочевки. В результате 
сезон некоторые пчеловоды переез- 
жаю ис места на место по 3—5 раз. 
| Каж й такой переезд требует погрузки 
У. зака прицеп и разгрузки их по 
де. 

ликвидировать тяжелый руч- 
‚грузить пасеку на припеп и 
ДБ ее без помощника, лоста- 
оспользоваться платформой к 
Юму автомобилю, состоящей из 
Котнутых или сваренных по 
[0 кузова прицепа труб / (рис. 
прикрепленными к ним досками- 
0м 2 и Тообразных опор 3. 
выгибают И сваривают так, что- 
размещении на платформе при- 
горизонтальные концы их ВЫ- 
И над бортами. Платформа ком- 
тея рычагом с роликом для 

ее в кузов (рис. 56). 
труб с настилом вставляют в 
сквозь отверстия фиксируют 
ысоту платформы на опорах 
т такой, чтобы под нее зашел 
открытым задним бортом 
рицепа должны располагать- 
елами габаритов кузова). 
тформу прицеп, у пе- 
платформу кузова 
аллической полосы, 
чаг так, чтобы ее 


Рис. 55. Платформа для прицепа к легко 
вому автомобилю 


положение рычага, вынимают штыри, 
снимают опоры и рычагом опускают 
платформу на дно кузова. Затем рычаг 
переносят под противоположную гори- 
зонтальную трубу платформы и опера- 
цию повторяют, после чего закрывают 
задний борт и укладывают опоры на 
прицеп. Разгружают платформу с при- 


аара РТ сутерен нац ЦЕ т 


регулирование высоты рас- 
° Мобильность, постоянное 
тоб хорошие условия хранения. 
приготовить душевую к работе, 
Анлами Тележки-подъемника забирают 
МаХодящийся на стеллаже , А 
ок: ллаже душ, подво- 
где оу водяной колонке, 
Ва АКА 4 А водой. Далее, подъехав 
ть по $ ошо освещаемое солнцем 
т На имают емкость на некоторую 
| оставляют под лучами солн- 
ца, В течение дня, проходя по участку, 
емкость с подогреваемой водой на те- 
межке можно 2—3 раза повернуть за 
Солнцем, Когда вода нагреется, ем- 
кость опускают вниз и перевозят к 
‘пецнально оборудованному для душе- 
ВОН месту с отводом воды, ковриком и 
`. п. Установив ширму н подняв на 
удобную высоту емкость, образуют 
кабину — душевая готова принимать 
посетителен, 
В районах с прохладным климатом 
и небольшим количеством солнечных 
дней емкость с водой закрывают за- 
ЩИТНЫМ кожухом ИЗ ЛИСТОВ фанеры, 
картона или плотной прессованной бу- 
№\ маги так, чтобы он вместе с крышкой 


В создавал замкнутое воздушное про- 
странство вокруг емкости с водой, 
защищая ее’ от холодных воздушных 


потоков. В ‘утепленной таким образом 
емкости нагретая вода дольше сохра- 
няет тепло. 5 

Воду из емкости целесообразно пода- 
вать из более теплых верхних слоев, 
для чего достаточно воспользоваться 
отрезком гибкого шланга, соединив 
им рассенватель с поплавком внут- 
ри емкости. В пасмурные дни емкость с 
водой, установленную на тележке, мож- 
но подогревать, сняв крышку, на откры- 
пом огне. 


Коромысло — 
на плечи многоцелевой 
тележки 


т 


В стране не редкость села, дачные 
частки, где на несколько домов один 
лодец или водопроводная колонка, 

‚людям приходится носить воду 
А. тому же способу прибе- 
огда хотят нести родниковой. 


воды, если неподалеку есть источник 

Простейшее полезное `приспособле. 
ние — коромысло при всей его поэтиҷ- 
ности не делает ведра легче. Но меха- 
низировать переноску воды ведрами 
можно легко и просто с помощью 
той же многоцелевой тележки, изобра- 
женной на рис. 19, если из обыкно- 
венной проволоки согнуть крючки и по- 
весить их на ее поперечные соеди- 
нительные трубы. Тележка позволяет 
легко перевозить таким образом и че- 
тыре ведра (такое задание вполне по 
силам даже подростку). 


Механизация перевозки 
длинномерных грузов 


Описанный выше способ с успехом 
может быть применен для перевозки 
с помощью многоцелевой тележки раз- 
ного рода длинномерных грузов: бре- 
вен, труб, мешков, лодок и т. п. Пока- 
зательной в этом отношении является 
проблема замены газовых баллонов В 
домашнем хозяйстве. Ведь перенести 
баллон даже на небольшое расстояние 
не каждому члену семьи под силу. 
Чтобы облегчить эту операцию, доста 
точно воспользоваться многоцелевой 
тележкой, оснащенной гибкими захва- 
тами, состоящими из двух отрезков 
прочной веревки или троса, к концам 
которых прикреплены крючки. 

На рис. 58 приведена схема закреп- 
ления длинномерного груза (напри- 
мер, бревна) при помощи гибких захва- 


тов. Тележка изображена в транспорт- 
ном положении. А 


у \ 
Рис, 58. Использование мн 
для перевозки дли З 
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и дров 


Одной из наиболее трудое 
ломе, имеющем печное 
ется заготовка дров. 
чную до 10 м” дров — непростая 
ча, особенно для людей пожилого 
озраста. Приспособление, навешивае- 
_ мое на многоцелевую тележку, позво- 
ляет справиться с ней 


мких работ 
отопление, 
Перепилить 


быс про и 


Основу приспособления (рис. 59) 
составляет пара несущих труб /. С од- 
ой стороны эти трубы торцами при- 
варены к прубе 2; труба же 3 при- 
варена к ним сверху на удалении от 
первой, равном расстоянию между по- 
перечными трубами тележки. При уста- 
новке приспособления на тележку тру- 
бы 2 и З одеваются на поперечные 
пб 3 тележки при ее сборке, 
образуя жесткую конструкцию. К сво- 
бодным концам несущих 
варены обоймы 5, которых 

Шишиках закреплен вал б с 

ПИО Хи шкивом $8 С 

закрыта защитным 

средством клиноременной 


груб / при- 
под- 
ДИСКОВОЙ 
верху пила 
ком 9. П0- 
передачи /0 


на 


кожу 


вал связан с прив 

тателем 11, 

Сочетание тележки и приспосо 
дает новое качество — передв 
высокопроизводительную маятн! 
электропилу для’ распиловки 
Она проста в обслуживании и удоб 

в работе: установив заготовку на коз- 
лах, подкатывают электропилу, вклю- 
чают двигатель и, опуская ручку тележ- 
ки, режут бревно на части. и 


ев 


Дровокол 
Распилить бревна на чурбаны — еще 


не значит заготовить дрова на зиму. 
Не менее трудоемкая работа — нако 
лоть дров. Повсеместно это делают ^ 
топором, реже колуном. Шереколоть 
машину бревен (а именно столько их 
требуется для отопления зимой сред- 
него по размерам дома) этими орудия- 
ми труда сможет только мужчина, 
обладающий определенными навыками 
и хорошей, физической подготовкой. 
Более производительно, безопасно и е 
меньшими затратами энергии позволяет 
колоть дрова приспособление, показан- 
ное на рис. 60. Оно состоит из 
основания [ в виде квадрата из 
листового металла, в одном из углов 
которого перпендикулярно приварена 
труба 2. Жесткость сваренного соеди- 


печивают косынки. Труба 
верстием является направляю- 
для трубы 3 © несколькими ре- 
пировочными отверстиями. На оси 
_ шарнирно закреплен заточенный нож 4 
из рессорной стали с ручкой на конце. 
. оставив чурбан на основание при- 
способления, регулируют и штырем 
сквозь отверстия и в наружной и внут- 
ренней трубах фиксируют нож на подхо- 
дящей высоте. Если бревна одинаковой 
длины, то такую регулировку произво- 
я дят один раз на всю партию. Брев- 
| на колют, нажимая на ручку ножа. 
ри этом сила воздействия острия на 
дерево многократно больше усилия, 
прикладываемого к ручке. 


Электрогазонокосилка 


Плох тот хозяин, кто, 
работой в мастерской, забывает о по- 
рядке на своем земельном участке. 
Лицо участка — его зеленые насажде- 
ния, газоны, Это едва ли не первое, 
Что бросается в глаза любому путе- 
шественнику, гостю усадьбы. Но.. 
за пазонокосилками, если они и появ- 
ляются у нас в магазинах, очереди 
не образовываются из-за довольно вы- 
соких цен и главное — низкой куль- 
туры содержания значительной части 

| сельских дворов, коллективных и при- 
усадебных садов. Ухоженные газоны 
еще не стали у нас основным фоном 
древесно-кустарниковых, цветочных на- 
саждений, жилых и хозяйственных соо- 
ружений, предметом гордости хозяев. 
— И все же красивых газонов на участ- 
Ках с каждым годом становится боль- 
ше. Создать газоны трудно, но содер- 
ать их, особенно косить — гораздо 
днее. Как тут не подумать о простой 
одельной газонокосилке? Оказы- 
ся, ее тоже можно собрать на раме 


ния определяются располо- 
жных отверстий на двига- 
кожух 4, прикрываю- 
'ойки 6б с коле- 


увлекаясь ^ 


рис. 61. Схема. электрогазонокосилки на базе 
многоцелевой тележки 


щие втулки на боковинах 3. 
Простейшая конструкция. режущего 
узла, надежно обеспечивающая креп- 
ление ножей / на валу 2 электро- 
двигателя при помощи симметричных 


‚ пазов 8 на нем и фланца 4, показана 


на рис. 62. 

Ножи / можно изготовить, к примеру, 
из резцов, применяемых при токарной 
обработке дерева, или из больших са 
пожных ножей. На хвостовиках каждо- 


го из них сверлят крепежные отвер- 
стия 5, а также сверлят и распили- 
вают отверстие в виде 


полукруга- 
полуквадрата 6. Хвостовик одного из 
ножей выгибают так, чтобы при совме- 
щении ножей их режущие кромки’ 
находились в одной плоскости. 
Собирая режущий узел, ножи наде- 


необходимое пс 
косилки над зе 


ручной экска 


Немало забо: 
пам участков ме 
для которых сер 
ве громоздка и 
пата — слишк 
тяжела. В эт; 
\ожет прийти о 
тележка, укомпу 
ВЫмИ приспособу 

амодельный 


Гсанавливается 
е ее 


а фланцем на вал ЭЛ 

так, чтобы они пол за 
ёротиями 6 вошли в па: 
2, и в этом положении 

нтами 7 со стопорными шайбами 8 
езьбовые отверстия на Франце 4. 
ПеКТродвигателю подключают токо. 
ТВОДЯЩИЙ кабель; тумблер включе- 
газонокосилки выводят на ручку 
91996 р 

Перед началом работы необходимо 
озаботиться о заземлении: косить 
самодельной электрокосилкой следует в 
резиновой обуви и резиновых перчат- 


крепят 


У ° ках. В процессе работы дополнитель. 
0с стойки с колесиками обеспечивают 
необходимое положение ножей газоно- 
го | косилки над землей. 
еп- " 
ро- 


учной экскаватор 


Немало забот доставляют владель- 
цам участков мелкие земляные работы, 
для которых серьезная техника излиш- 


нетромоздка и накладна, а обычная 

молата — слишком непроизвсдительна 

зер- и тяжела. В этих случаях на помошь 

н. ‘Может прийти опять же мкогоцелевая 

уга- тележка, укомплектованная специаль- 
> 8 _НЫМИ приспособлениями. У 

ЕЯ ‘Самодельный ковш, который легко 

‚МКИ _ Станавливается на тележке, превра- 

С 9 ее в устройство, напоминающее 

Е: Экскаватор (рис. 63, а). Сам ковш, 


ИЗображенный на рис. 63, б, имеет 
> ‘Плошные боковые стенки 5, вырезан- 
ИЕ примерно по профилю боковин 
Лежи, и приваренное к ним дно 6. 
\ Краю дна приварены либо вырезаны 
едственно на кромке несколько 
© заточенных зубьев для рыхления 
Жыра у другого края с наружной 
Роны приварен отрезок трубы /. 
ерстиях на стенках 5 закреп- 


становить ковш, с тележки 
дну боковину, на дальнюю 
перечную трубу надевают 
на ближнюю — подъем- 
ие (см. рис. 20) с 
нштейнами 4, на оси 

крючки для цепи 
того снятую боко- 


по обе ее стороны, 


63. Ручной экскаватор: а — схема навески 
ковша на многоцелевую тележку; 6 — ковш 


вана под углубленный парник, рычагом 
З переводят кронштейны 4 с крюч- 
ками в крайнее нижнее положение. 
При передвижении тележки ковш 
вгрызается в землю и загружается. 
После полной загрузки рычагом под- 
нимают кронштейны в крайнее верх- 
нее положение и вывозят землю из 
котлована. Разгрузку производят путем 
подъема ручки тележки вверх до пол- 
ного сползания земли с ковша. 
Двухсклонные котлованы углублен- 
ных парников можно рыть (либо очи- 
щать от снега, земли, биотоплива) 
ковшом на тележке, прицепленной к 
мотоциклу с коляской или мини-трак- 
тору. В иных случаях тележку прихо- 
дится перемещать вручную. | 
Ширину колеи тележки устанавл 
вают так, чтобы при рыть 
или канавы колеса свободно п] 


аа 


5 


и 


амент дома, сарая или капиталь- 
ной теплицы), то, подкатив тележку, 


до проникновения зубьев ковша в зем- 
лю и за ближайшее звено вновь 
навешивают на крючки; в конце 


‘крайнее верхнее положение, цепь пере- 
мещают на соответствующее число 
звеньев вверх и навешивают на крючки 
так, чтобы ковш оказался внутри габа- 
ритов тележки. В таком положении 
перевозят землю на отведенное место 
и освобождают ковш от земли, подни- 
мая ручку тележки. По возвращении 
операцию повторяют. 
Если ковш предназначается только 
для уборки снега, то его перед- 
нюю заборную часть расширяют за га- 
бариты тележки и навешивают в об- 
ратную сторону, трубу ковша надевают 
на переднюю поперечную трубу тележ- 
ки, а на заднюю (ближнюю к ручке) 
“надевают подъемное приспособление. 
При такой компоновке тележку переме- 
щают в направлении, противоположном 
ручке, тогда ковш убирает снег на 
всей ширине тележки, а колеса и чело- 
век движутся по земле, где снег 
убран. к 
ў ‚Кроме указанных работ, ковшом, 
‘закрепленным на тележке, можно заво- 
зить парниковую землю, торф, перегной, 
перемещать насыпные массы, щебенку, 
некоторые штучные грузы, выполнять 
другие работы в теплицах, на парни- 
Ковых и садовых участках. Но конечно, 
сравнительно плотные грунты 


 <Әкскаватору» не по зубам е 
ша. 


такому 
го КОВ- 


Бульдозерная лопата 


(_Бульдозерная лопата (рис. 64, а) 
представляет собой механизм, состоя- 
Из многоцелевой тележки и отвала 
ре. Лобовой лист / отвала (рис. 
0) изогнут; в нижней части листа 
закреплен заточенный нож. 2. 


ележки. Снизу к ло- 
›нштейны 4 для креп- 
0 второй ко- 


а) 


цепи снимают с · крючков, отпускают 


траншеи рычагом поднимают ковш в. 


и 


Рмс. 64. 


Бульдозерная лопата: а — схема на- 
вески на многоцелевую тележку; 6 — конструк- 
ция и крепление лопаты 


нец которого надет на дальнюю, попе- 
речину. 

Лопату передвигают за ручку тележ- 
ки. При работе вдвоем тележку с лопа- 
той одновременно тянут и толкают. Тол- 
щину снимаемого слоя грунта или дру- 
гого материала регулируют положе 
нием ручки тележки. 

Бульдозерная лопата предназначена 
для планировочных работ при строи“ 
тельстве жилого дома, подсобных строе- 
ний, парников, теплиц, перемещения И 
разравнивания грунта, гравия, щебня 
и других строительных материалов, 
засыпки транщей, рвов, канав, ям. 


Бурых Л. М 
Как сделаті 
с непрерыві 
можно было 
тов? 


Тимашова Т 
Хотелось б 
стула. 


Никулина А. 
отелось бы 
каркасов и са 
Сейчас снова 


Филиппова Т 
ак изготов 
| спользуя тк: 


| Қ 

Коестьяниноь 
к Е 

і Равильн 


К в домашних 

нее доступных де- 
и Материалов изготовить параболиче 
нтенну для приема спутникового тв 


9 В. Ф., Ярославль 
пить пипсолитовые круг и бордю 
у | соот- 
ННО К потолку и к стенам? р С 
лова Н., Уссурийск 
©, пожалуйста, возможность нашим мужьям 


рых Умелые руки, ` сделать самим посу- 
ную машину! 


Василенко Г. Г., Новый Уренгой 

Т ожно ли из доступных деталей — и если 

| \ КНО, то как, изготовить в домашних усло- 
‹ ионизатор воздуха для жилой комнаты 
Щадью 15—20 м??? 


рых Л. М. Зарафшан 
делать небольшой комнатный фонтанчик 
с непрерывно циркулирующей водой, который 
можно было бы вмонтировать в полку для цве- 
тов? 


Тимашова Г. А., Челябинск 
Хотелось абы иметь чертеж вращающегося 


А | 
С—С нўлнна А. В., Пермь 
БОС 1бы узнать о технологии изготовления 
каркасов и самих матерчатых абажуров, ставших 
Сейчас снова модными. 
г 


ова Т. А. Феодосия 
ВГотовить «скандинавский» ковер, не 
уя ткацкого станка? 


Нинов, Нижний Новгород 
равильно вырезать оконное стекло? 


вР. С., Нижневартовск 
И самому сделать торфяные горшочки 
ды? 


х 


- А., Кривой Рог 
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этих веществ проявлялся на про 
у людей, получавших недостаточн 
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ческих заболеваний. Кан- 
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Состав: 
На 1 кг рыбы (семга, форель, ло- 
сось, горбуша, кета )-2ст. ложки соли 
(желательно крупной 
сахара или меда. 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 
Если рыба мороженная, 


но медленно разморозить в 
нике. 


), 1 ст. ложка 


то ее нуж- 
ХОЛОДИЛЬ- 


Рыбу распластовать вдоль по хреб- 
тУ на две части, удалив хребет и кос- 
ти. Смешать соль и сахар. Если вы со- 


лите лосося, горбушу или кету, можно 
В смесь добавить специи для рыбы. 


Варианты: 
1. Филе красной рыбы порезать на 
тонкие пластинки и разложить их на 
полотенце, чтобы кусочки отдали 
лишнюю влагу и немного подвяли- 
лись. Затем в эмалированную или 
стеклянную миску Уложить эти кусоч- 
ки слоями, пересыпая их смесью соли 
и сахара в соотношении 2:1. Сверху 
положить небольшой груз и поставить | 
нанижнюю полку холодильника. Рыбу р 
можно есть Уже через 3-6 Часов. Она 


получается очень нежная, маслянис- 
тая и вкусная. 


Для семги и форели достаточно 
ТОЛЬКО СОЛИ И сахара. 


Соляной смесью посыпать 
стороны мяса. 

При желании на лосося, кету или 
горбушу можно положить свежий ук- 
роп. 

Сложить рыбу кожей наружу. 

Хорошо обвалять в соляной смеси. 
Оставшуюся (не прилипшую) соль 
ВЫЛОЖИТЬ на чистую ткань. На нее же 
положить рыбу и туго запеленать. 
Положить рыбу в миску и поста- 
ВИТЬ В Холодильник. Несколько раз 
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ртит все. 1 
е надо на- 
Іститьна 1 
а кипящей 
не кипела. 
соус (вор- 
ер»). В на- 
Нешл2, или 
Перринс». 
мезана. В 
рт непос- 
ением са- 
ерный пе- 


ые круто- 
‘м его но- 
соли, ра- 


Весенний салат из рыбы 
СОСТАВ: 


300 г жареной рыбы, 1-2 свежих 


огурца или томата, 1 пучок редиса 
(1002г), 1002 зеленого салата или 


шпината, 1 стакан майонеза, Укроп 
или зеленый лук. 


Зеленый весенний суп 

СОСТАВ: 

400 г зелени молодой крапивы 
(или шпината), 4 больших листа че- 
ремши, 2 луковицы, 40 г сливочного 
Масла, 1/2 л куриного бульона, 250.2 
картофеля, 1 морковка, соль, перец, 
тертый мускатный орех, 2 ст. лож- 
ки густой сметаны. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 

Листья крапивы ВЫМЫТЬ, положить 
В СИТО, обдать кипятком. 

Черемшувымыть и нарезать солом- 


Курица с горошком 
в томатном соусе 
СОСТАВ: 

300-400 г куриного филе, 2 ст. лож- 
ки растительного масла, 3 дольки 
чеснока, 230:2 консервированных то- 
матов, 2 ст. ложки томатной пасты, 
2 чашки замороженного горошка, 2 


перец, приправы по вкусу. 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 
Порезать филе курицы на малень- 


ст. ложки рубленой петрушки, соль, р. 


Чай «Весенний» 
СОСТАВ: 


пятка, Через 5 минут долейте в чай- 
1 ч. ложка черного чая, 1/2ч, лож- 
кипочек черной смородины, 1 ст. лож- 


чаю настояться еще Коло 2 минут 
ка краснога вина, 200 мл воды, Чай следует разлить по чашкам 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ: предварительн 


Почки смородины, еще не набух- 


витаминов, чем в свежем: ЭТО отлич- 
кие кусочки, Подогреть растительное Н 


масло в большой сковороде и обжа- 
рить филе в течение 5 минут до золо- л 
тистой корочки. Мелко покрошить 


доб 


только полезнее, 


лейте небольшим количеством Ки- 


НИК КИПЯТОК И красное 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 


Жареную рыбу освободить от кос- 
тей. Все компоненты нарезать на мел- 
Кие кусочки, зеленый салат измель- 
чить, Продукты выложить на блюдо или 
В салатник слоями, залить майонезом и 
посыпать мелко нарезанной зеленью, 


кой. Лук почистить и по 


резать куби- 
ками. 


Лук обжарить в сливочном масле 
до прозрачности. Добавить морковь, 
половину листьев крапивы, немного 
потушить. Залить бульоном и довести 
до кипения. 

Картофель ВЫМЫТЬ, ПОЧИСТИТЬ, ПО- 
резать кубиками, положить в бульони 
Варить 20 мин. Добавить Оставшиеся 
крапивные листья и варить 5 мин. Суп 
приправить, добавить сметаны, сразу 

же подать к столу. 


чеснок, добавить к курице и обжарить 
в течение 1 минуты, Добавить поре- 
занные консервированные томаты, 
томатную пасту и замороженный го- 
рошек. Готовить в течение 5 мин, не 
закрывая. Добавить петрушку при- 


править по вкусу. Подавать с рисом 
или плоскими макаронами. 


Вкачественном 
2 опилка 

замороженном го- 
астерства 

рошке не меньше 


ЫЙ ИСТОЧНИК витамина С. Но если вы 


авите маленькие соцветия брокко- 


и или кубики цуккини, блюдо станет 


вино и дайте 


шие, но уже оттаявшие, аккуратно 
срежьте ножом и промойте теплой 
водой, Смешайте почки с чаем, 
всыпьте в заварочный чайник и за- 


Говяжий язык 
с пармезаном 


СОСТАВ: 
1 говяжий язык (1 кг), около 1002 
свиного сала (шпика), 2 головки реп- 
чатого лука, 3 моркови, 250-300 мл бе- 
лого сухого вина, 250 г сыра пармезан, 
1-3 ст. ложки (по вкусу) нарезанной 
зелени петрушки, 1-4 ст. ложки (по 
вкусу) нарезанного зеленого лука, 75 
г топленого свиного сала, 25 г сливоч- 
ного масла, соль, черный молотый пе- 
рец. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 

При покупке языка убедитесь, что 
он освобождён от жира, подъязычной 
мускульной ткани, лимфатических уз- 
лов, гортани, подъязычной кости, сли- 
зи и крови. Если все же имеются неко- 
торые жирные части, следует их пол- 
ностью удалить. 
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Почки в сметане 
СОСТАВ: 
600`г почек, 1 ст. ложка расти- 
тельного масла, 2 соленыхогурца, 200 
мл сметаны, 200 г шампиньонов, 2 го- 
ловки сладкого репчатоголука, перец 
Я 1 черный молотый, соль -то вкусу. 
м ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 
97 Почки разрезать пополам, уда- 
і лить протоки и пленки, залить хо- 
лодной водой и вымачивать 2-3 часа, 
меняя воду. Затем положить их в ка- 
стрюлю, залить холодной водой и 
довести до кипения. Отвар слить, за- 
лить вторично водой и снова довес- 
ти до кипения. Этот отвар снова 
слить, залить водой и варить почки 
до готовности. 
Готовые почки вынуть из каст- 
и, нарезать тонкими ломтиками 
тегка обжарить на растительном 
а затем выложить в миску. 
ромыть, обсушить салфет- 
омтиками и обжари- 
тором жарились 
елко порезанным 


ДЕЛИКАТЕСЫ 


ИЗ СУБПРОДУКТОВ 


Язык тщательно промыть водой, 
нашпиговать свиным шпиком, поре- 
занным соломкой. 

В кастрюле разогреть топленое 

свиное сало, положить язык вместе с 
репчатым луком и морковью, порезан- 
ными мелкими кубиками, посолить, 
поперчить, полить белым сухим вином, 
добавить порезанные зелень петруш- 
ки и зеленый лук (количество - по вку- 
су) и оставить на медленном огне (что- 
бы не быстро закипело) под закрытой 
крышкой. Сразу после закипания, ко- 
торое лучше определить не открывая 
крышку по звуку или положив руку на 
ручку крышки и ощутив бульканье 
кипения, уменьшить огонь до мини- 
мального и оставить вариться с закры- 
той крышкой на 3 часа. 

Через 3 часа вынуть язык из каст- 
рюли и поместить в холодную воду на 
1-2 минуты. Снять с языка кожу и по- 
ложить язык обратно в кастрюлю, зак- 
рыть крышку, довести до кипения, про- 


Аппетитно 


луком около 10 минут. Добавить 
почки, потушить 2-3 минуты. Соле- 
ные огурцы очистить от кожицы и 


крупных семян, порезать к 
добавить к почкам и тушить под 
крышкой на маленьком огне на. 
сколько минут. 

Залить сметаной, приправить по 
вкусу, солью, молотым черным пет. 
цем; по желанию можно положить 
рубленый чеснок и тушить на ма 
леньком огне 15-20 минут К а 
вым почкам хорошо и тва 
ной картофель и корнишо Г 


Убиками, 


Ы, 
И 
| 


«а 


кипятить на медленном огне 5-7 МИ- 


нут, выключить огонь и, не открывая 
крышку, дать языку остыть в образо- 
вавшемся при варке соусе. 

После остывания до теплого состо- 
яния, вынуть язык из кастрюли и на- 
резать очень острым ножом тончайши- 
ми ломтиками, таким же образом на- 
резать сыр. Включить духовку нагре- 
ваться до 180 градусов Цельсия. 

На дно жаропрочной сковороды 
положить слой ломтиков сыра, затем 
слой ломтиков языка, еще слой сыраи 
т.д., закончив слоем сыра. При заклад- 
ке в сковороду каждый слой поливать 
сверху соусом с овощами, образовав- 
шимся при приготовлении языка, рас- 
считав его так, чтобы хватило на все 
слои. После окончания закладки все 
полить сверху распущенным сливоч- 
ным маслом и поставить в духовку при- 
близительно на 15 минут при темпера- 
туре 180 градусов Цельсия до образо- 
вания красивой золотистой корочки. 


Несложно 
Печень с грибами 


блар, 


А 


оз 


е 


к 


Косички кофейно- 
ванильные 


1,5 стакана муки, 602 сливочного 
масла, 0,5 стакана молока, 3’ ст. ложки 
готового кофе, 1 ч. ложка ванильной 


эссенции, 60 г сахарной пудры, 1 яйцо, 


В кастрюльке вскипятите молоко, 
добавьте кофе, размешайте, доведите до 
кипения, снимите с огня. Дайте остыть, 


чтобы кофейная гуща осела на дно. За- 
тем просеять муку. Сливочное масло 
нагреть до комнатной температуры. 
Яйцо взбить. Добавить к муке масло, са- 
харную пудру, яйцо, вымесить тесто. 
Разделить его на 2 равные части. Водну 
часть добавьте ванильную эссенцию, в 
другую - 1 ст. ложку кофейного напит- 
ка (следите, чтобы не попала гуща!). 

Вымесите кофейное тесто еще раз, 
чтобы получился однородный цвет. За- 
верните в пищевую пленку и положите 
обе части (по отдельности) в холодиль- 
никна 1 час. 

Выньте тесто. Разогрейте духовку, 
противень смажьте растительным мас- 
лом. Скатайте из белого и коричневого 
теста шарики диаметром 3,5 см. Раска- 
тайте их в тонкие колбаски длиной 15- 
16 см. Переплетите белые и коричневые 
колбаски В косички. Выложите их на 
противень и поставьте в духовку и вы- 
пекайте 15 минут. 

Остудите, поставьте в высокую про- 
зрачную вазу. А вазочку я обвязываю 
ленточкой, выпеченной из муки, яйца и 
воды. Перед выпечкой скручиваю лен- 
точку в спиральку длиной 30-40 см (это 
зависит от диаметра вашей вазочки). 

Косички очень красиво смотрятся в 
вазе, готовятся быстро, рецепт доступ- 
ный и вкусный. 

К косичкам можно подать чай с ли- 
моном, чай, заваренный с пахучими 
травками, кофе, лимонад. 

Торт 
«Творожный восторг» 

1 кг некислого жирного творога, 1 
баночка сгущенного молока (не варено- 
го), цедра 1 лимона, натертая на тер- 
ке, 1 стакан сметаны, 1 стакан саха- 
ра. 

Тщательно перемешать творог со 
сгущенкой. Добавить цедру лимона. 
Выложить полученную массу горкой на 
блюдои залить кремом: 1 стакан смета- 
ны взбить с 1 стаканом сахара. Торт го- 
тов. 


КОМ жирно и НЕ СЛИШКОМ 
чего 


Гото 


айте только о том, что готовит 
всегда помню: должно быть НЕ СЛИШКОМ дорого НЕ СЛІ 


то легкого и воздушного, вкусного, полезного и ярк‹ 
вьте так, чтобы было вкусно даже для глаз». 


ВЕСЕННЕЕ 


остро. Наступила весна. Хочете 
яркого 


НАСТРОЕНИЕ 


Жареные одуванчики 
Весной я всегда вспоминаю свои 
детство и юность. Проснешься по- 
утру в деревне у бабушки, выбежишь 
на луг, а окрест все покрыто «сол- 
нечным цветком» - одуванчиком. Мы 
из них плели венки, украшая свои 
детские головки. И только гораздо 
позже мы узнали, что одуванчик - за- 
мечательное овощное растение. 
Розетки одуванчика очень вкусны, 
если их поджарить. 
На 100 г розеток одуванчика 0,5 кг 
любого мяса. 
Отварите розетки в 5%-ном солевом 
растворе, посыпьте толчеными Сухаря- 
ми, соедините с мелкими кусочками об- 


жаренного мяса и подавайте в горячем 
виде. 


Бутоны одуванчиков 


жареные 

Я использую в пищу и бутоны оду- 
ванчиков. 

На 250 г бутонов 502 измельченных 
белых сухариков, 3-4 ст. ложки сливоч- 
ного масла, соль. 

Бутоны срежьте, промойте и для уда- 
ления горечи вымочите в течение 2-3 
часов в подсоленной воде, Отцедите, 
посыпьте сухарями и поджарьте в сли- 
вочном масле, 

Салаты из листьев 


одуванчика 
В листьях одуванчика накаплива- 
ется много протеина, также в них 
Много железа и каротина. Вот толь- 
ко предварительно надо из листьев 


удалить горечь. Для этого вымойте 
листья, подержите их в холодной со- 
леной воде. Затем обсушите, круп- 
но нарежьте и добавьте какую-ни- 
будь зелень: крапиву, петрушку ипр. 

Вот мои фирменные рецепты: б 

1. 100 г листьев одуванчика, 100 г 
зеленого салата, 0,5 стакана кефира или 
простокваши. 

2. 100-150 глистьев одуванчика, 3 ст. 
ложки квашеной капусты, 1-2 ст. ложки 
капустного рассола, 1-2 ст. ложки рас- 
тительного масла и мелко нарезанный 
лук. 

3. 100 г измельченных листьев оду- 
ванчика (не забудьте удалить горечь), 
8-10 штукгрецких орехов, 1-1,5 ст. лож- 
Ки меда или растительное масло, соль по 
вкусу. 

Кофе из одуванчика 

А пробовали вы когда-нибудь кофе 
из одуванчика? 

Я его готовлю так: поджарьте корни 
одуванчика, добавьте поджаренные же- 
Луди и ячмень в соотношении 1:3:7, пе- 
ремелите в кофемолкеи отварите (чай- 
ная ложка на стакан молока). Такой кофе 
очень полезен для здоровья, его можно 
пить даже больным диабетом. 

Кстати, корни лучше выкопать в мае 
т начале июня, когда одуванчик ещецве- 
тет. А можно и в начале сентября: кор- 
ни в этот период очень вкусны и пита- 

тельны. 
Публикацию коллекции 

«зеленых» рецептов Зинаиды 

Евдокимовны Ивановой мы 
продолжим в следующем. номере, 


Пе, 


_ Тюрингский маковый 
пирог 
как известно, родиной мака яв- 
ляется Азия. В предлагаемом ре- 
цепте мак замешивают 8 тесто. 

СОСТАВ: 

100 г масла или маргарина, 80 г са- 
харо, сок и корка 1/2 лимона, 2 некруп- 
ных яйца, 200 г муки, 2 ст.л. смета- 
ны 50 гмолотого мока, маргарин для 

смазки формы, 250-375 мл-взбитых 
сливок, 1 пакетик ванильного сахара, 
сахарная пудра. 


Кубики с грецким 

орехом 
По традиции в Южном Тироле 
невеста и жених должны есть грец- 
кие орехи. В древности грецкий 
орех был не только символом пло- 
дородия, философы сравнивали его 
с человеком. Святой Августин при- 
писывал орехам три свойства: зе- 
лёная кожура символизировала че- 
ловеческую плоть, твёрдая скорлу- 
па - кости, а внутренность ореха - 

душу. 
СОСТАВ: 

3 сваренных вкрутую измельчён- 
ных желтка, 120 г сахара, 120 г масла, 


ШШШ утоли 


Напиток «Росинка» 

1 стакан яблочного сокс, сок 1 ли- 
мона, 4 ст. ложки меда. 

Яблочный сок смешать с лимон- 
ным соком и медом, перелить в мик- 
сер и взбивать в течение 30-40 сек. 
Перелить напиток в высокие бокалы, 
положить кубик пищезого льда и ук- 
расить ‘лимонными ломтиками. По- 
дать с соломинкой и длинной лимо- 

дной ложечкой. 

Напиток «Ялта» 
сливового сока, сок 1/ 

нсервированных 
год, пищевой лед, 1/2 
ого 1 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 

Взбить масло с сахаром до образо- 
вания пены, постепенно добавить все 
компоненты. Выложить тесто в хоро- 
шо смазанную форму, печь примерно 
40 мих при 175-200° С. Вынуть пирог 
из формы, нарезать кусками, остудить, 
куски пирога разрезать по горизонта- 
ли. Хорошо взбить сливки с ваниль- 
ным сахаром, положить сливки на 
нижний кусок и накрыть сверху дру- 
гим. Наполненный сливками пирог 
посыпать сахарной пудрой. 


для смазки противня, 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 
Замесить песочное тесто из желт- 
ков, сахара, масла, муки и пряностей. 


Рас ъ половину теста, выложить 
на смазанный противень, смазать тон- 
ким слоем конфитюра, смешать орехи, 
яйца, сахар, ром, равномерно распре- 
делить эту массу по конфитюру. Рас- 
катать вторую половину теста и на- 


крыть начинку. Печь 10-20 мин при 
200° С. 
Разогреть глазурь, нанести её на 


пирог, и порезать его на маленькие 
кубики. 


но обмакнуть к 
НЫЙ СОК и потом ок 
пудру). Наполнить 


рай бокала в лимон- 


Унуть в сахарную 
бокал на 1/3 мел- 


шивать! 


Вместе с лимонной коркой вы 
ете украсить пирожное минда- 
палочками. 
ОСТАВ: 

селка 4 ст. л. холодной воды, 150 
г сахара, 4 желтка, тёртая корка 0д- 
ного лимона, 150 г муки, 1 ч.л. пекар- 
ского порошка. 

Начинка: 1/2 баночки лимонного 
конфитюра, 3 ст.л. белого вина, 4 
ст.л. миндаля. 

Глазурь и украшение: 350 г сахар- 
ной пудры, 4 ст. л. лимонного сока, 
очень мелко порезанная корка одного 
лимона или слегка подрумяненный 


Тминные кольца 


по-варшавски 

Тмин используют в Германии со 
времён Карла Великого. Его лечеб- 
ные свойства высоко ценятся, и 
тмин применяют при различных 
заболеваниях. Эфирные масла 
тминных зёрен приобретают осо- 
бый вкус и эффект, если тмин по- 
толочь. 

СОСТАВ: 

110 г масла, 75 г тёртого твёрдо- 
го сыра, 1-2 яйца, порошок красного 


миндаль. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 

Хорошо взбить белки с водой, до- 
бавляя постепенно сахар. Затем доба- 
вить желтки, тёртую лимонную корку 
и пекарский порошок, смешанный с 
мукой, замесить. Выложить тесто на 
покрытый пергаментной бумагой про- 
тивень. Печь 12-15 минут при 200- 
225° С. Сразу выложить бисквит на по- 
лотенце, удалить бумагу, дать остыть, 
разрезать по горизонтали. 

Начинка: смешать лимонный кон- 
фитюр с белым вином и миндалем. 
Намазать начинку на половину биск- 
вита, прикрыть второй половинкой, 


стручкового перца на кончике ножа, 
1/2ч.л. соли, 185 г муки, маргарин для 
смазки, 2 взбитых желтка, тмин. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 

Взбить масло, добавить сыр, яйца и 
пряности, хорошо смешать, добавить 
муки и замесить тесто. Поставить тес- 
то на час в холод. Тонко раскатать, 
вырезать кольца. Выложить кольца на 
смазанный противень, смазать жёлт- 
ком (можно смешать взбитый желток 
с молоком), посыпать кольца тмином. 
Печь примерно 8 минут при 200° С. 


НАПИТКИ ДЛЯ ЖАРКОЙ 


Молоко холодное 
банановое 
0,5 л молока, 1 средний спелый 
банан, 1-2 ст. ложки свежеприго- 
товленного морковного сока, 50 г 
жидкого меда. 
Спелый банан промыть под про- 


кусочками. Добавить приготовлен- 
ный из свежей моркови сок (можно 
протереть морковь, переложитьв ку- 


большом количестве теплого моло- 
ка. Влить оставшееся холодное моло- 


миксером. 


точной водой, очистить и нарезать 


сочек марли и отжать сок) и мед, 
предварительно растворенный в не- 


КО и всю смесь тщательно взбить 


Традиционно ' 


нарезать квадраты или прямоугольни- 
ки. Смешать сахарную пудру с лимон- 
ным соком, нанести глазурь на пиро- 
жное и украсить мелко порезанной 
лимонной коркой или миндалем. 


е 


Полезно 


74 
БЯ 


Слово «котлета» проис: 
ходит от французского 
«соїе[еїїеу, означающе- 
го «ребристый». Изна- 
чально этим словом назы- 
вали большой кусок сви- 
Нины, жаренный на реб- 
рышках. В России в кон- 
Це ХІХ века котлетами 
именовались мясные 
кнели - биточки из рубле- 
ного или молотого мяса 
(дар немецкой кухни). Со 
временем понятие «кот- 
лета» расширилось: ис- 
конные блюда русской 
кухни - битки из овощей, 
рыбы или круп - стали 
звать тоже котлетами. 


В отличие от мясных котлеты из 
овощей никогда не готовят под крыш- 
кой. Их обжаривают с двух сторон в 
кипящем масле, до образования хрус- 
тящей корочки. Овощные котлеты-би- 
точки сами по себе - объедение, но они 
еще и оригинальный гарнир к мясным 
блюдам. 

Котлеты тыквенные 

500 г тыквы, 3 яйца, 100 мл сли- 
вок, 2 ст. ложки манной крупы, 1 ст. 
ложка сахара, сухари панировочные, 
масло растительное. 

Тыкву очистить от кожуры, нате- 
реть на мелкой терке, отжать сок. В 
отжатую массу добавить сливки и ту- 
шить под крышкой 5-7 минут. В горя- 
чую тыквенную массу добавить ман- 
ху, сахар и яичные желтки. Из готово- 
го тыквенного фарша сформировать 
котлетки, обмакнуть их в предвари- 
тельно взбитый яичный белок, обва- 
лять в панировочных сухарях и обжа- 
рить на растительном масле, 

Котлеты свекольные с 
черносливом 
500 г свеклы, 100 г чернослива без 
косточек, 100 г репчатого лука, 2 ст. 
ложки муки, 1 яйцо, соль - по вкусу, 
сухари панировочные, масло расти- 
тельное. 

Свеклу отварить. Лук очистить, 

мелко нарезать и пассировать на рас- 
тительном масле: Чернослив распа- 
ть. Готовую, охлажденную свеклу 
чистить от кожуры и вместе с черно- 


сливом пропустить через мясорубку. 
Добавить пассированный лук, яйцо, 
муку, соль. Изтотовой свекольной мас- 
сы сформировать котлеты, обвалять их 
всухарях и обжарить на растительном 
масле. Котлеты подавать со сметаной, 


Котлеты картофельные 


с творогом 

500 г отварного картофеля, 200 г 
творога, 100 г сливочного масла, 1 
яйцо, соль - по вкусу, 1 ст. ложка муки, 
сухари панировочные, масло расти- 


1 кг молодой капусты, яйца, 


ложки муки, соль - по вкусу, масло ра- 


стительное. 
Кочан капусты разобрать, листья от- 
бить деревянным МОЛОТКОМ, ПОСОЛИТЬ. 
Яйца взбить с мукой. Обмакнув листья в 
яичную смесь, обжарить их на расти- 
тельном масле. Подавать со сметаной. 
Котлеты «Сборные» 
1/2 кг картофеля, 1/2 стакана 


тельное. 


Ове 


Отварной картофель охладить, 
вместе с творогом протереть через 
сито, смешать с растопленным сли- 
вочным маслом, яйцом, мукой, солью. 
Сформировать котлеты, обвалять в 


сухарях и обжарить на растительном 
масле. 


Котлеты из 
топинамбура и моркови 
500 г топинамбура, 100 г морко- 
ви, 1/2 стакана молока, 3 яйца,2 ст, 
ложки муки, соль - по вкусу, сухари 
панировочные, масло растительное. 

Топинамбур и морковь очистить, 
натеретьна крупной терке, залить ки- 
ПЯЩИМ МОЛОКОМ И тушить до мягкости 


риса, 1 луковица, 1 морковка, зелень, 


ЩНЫЕЃ 


соль по вкусу, растительное масло и 
панировочные сухари. 

Картофель отварить, очистить и 
пропустить через мясорубку. Сварить 
рис в 1,5 стакана подсоленной воды. 
Слегка обжарить мелко нарубленную 
луковицу и натертую морковь. Доба- 
вить в картофельное пюре вместе с 
рисом и нарубленной зеленью. 

Выдержать котлетную массу полча- 
са. Мокрыми руками сформовать круп- 
ные котлеты овальной формы. Обвалять 
в муке или толченых сухарях, а затем 
окунуть во взбитое яйцо и поджарить. 


Котлеты из кабачков 


500 г кабачков, 
3 яйца, масло рас 
ложки муки, зелен 


‚ мелко наре: 
Е 
зелень петрушки, Часть м 7 


Посолить, попе 


(5-7 минут). В горячие тушеные ово- 
щи добавить муку, яйца, соль. Из го- 
товой массы сформировать котлеты, 


обвалять в сухарях и Обжарить на ра- 
стительном масле. 


лученную м 
Панный мукой сто 
котлеты. Яйцо хо 


ассу в 


1 


б ал оголь из пластиковых стакан- 
б 
тИКОВ. Дешево и сердито. Но не безо- 


дноразовая посуда из пластика 
прилично выглядит и стоит копейки. 
Но пластик - действительно неженка. 
На свету трескается, от жары плавит- 
ся. Для прочности в него добавляют 
вещества-стабилизаторы. Пластмасса 
крепчает и становится опасна. 
Пластик полистирол (обозначает- 
ся латинскими буквами Р5) к холод- 
ным жидкостям равнодушен. Но сто- 
итналить напиток горячий - от 70 тра- 
дусов = или горячительный, безобид- 
НЫЙ стаканчик начинает выделять 
токсичное соединение под названием 
стирол» При регулярном употребле- 
НИИ токсичное вещество накапливает- 
ся в печени и почках. Оглянуться не 
успеешь - вот и цирроз. Кстати, таре- 
лочки из полистирола часто использу- 
ются в летних кафе под снятый с шам- 
пура шашлык. И клиент, кроме горя- 
чего мяса и кетчупа, получает еще и 
дозу токсинов. Чай и кофе в кафе быс- 
трого обслуживания и в автоматах 
тоже, как правило, подают в однора- 
зовых стаканчиках. Таким образом 


; акипь в электрическом чайнике 
Ожно удалить... «Спрайтом». Нужно 
ть полный чайник «Спрайта», до- 
до кипения и остудить. Повто- 
3 раза. Затем промойте чайник 


предприятия быстрого питания со- 
блюдают санитарные нормы и гаран- 
тируют покупателям стерильность - за 
счет здоровья. Отличить полистироло- 
вую одноразовую посуду очень про- 
сто: даже если нет маркировки (букв 
Р), сомните стаканчик или тарелку в 
руках - она очень легко, с характерным 
треском сломается, 

Для горячих блюд и напитков го- 
дится полипропиленовая посуда из 
мягкого белого объемного материала 
- она не ломается, только мнется и име- 
ет пометку «РР». Последняя к тому же 
хорошо держит тепло и не обжигает 
рук. 

Хотя полипропиленовый стакан 
выдерживает температуру до +100 
градусов С, химической атаки не тер- 
пит - выделяет формальдегид или фе- 
нол. Если пить из такого стаканчика 
водку, страдают не только почки, но и 
глаза’ - выпивоха медленно слепнет. 


саженные» на одежду жировые пятна, 

- Из обрезанной пластиковой бу- 
тылки получается отличная воронка 
(емкость воронки регулируется высо- 
той обрезания бутылки). 

= В симпатичные пластмассовые ве- 
дерки из-под мороженого можно поса- 
дить небольшие цветы, например, как- 
тусы. Повазарилелацо нужно проделать 


у 


Минздрав предупреждает” 


НЕ ПЕИТЕ ВОДКУ 
ИЗ ПЛАСТИКОВЫХ 
СТАКАНЧИКОВ 


Формальдегид к тому же считается 
канцерогенным веществом. 

Поэтому те, кто заботится о своем 
здоровье, должны соблюдать нехитрые 
правила: из пластиковых стаканчиков 
спиртное лучше не пить, горячие блю- 
да не класть в полистироловую посу- 
ду, чай и кофе не наливать в полисти- 
роловые стаканчики. 


Советы хозяйкам 


раскаленным гвоздем дырки в дне, под- 
ставкой будет служить крышка от того 
же ведерка. 

- Осадок в виде черного налета, об- 
разующийся в заварочных чайниках, 
ухудшает вкусчая. В самом чайнике оса- 
док легко удаляют при помощи тряпки, 
смоченной в воде и пищевой соде. Для 
удаления осадка из носика, вчайникна- 
ливают кипяток и насыпают туда пище- 
вую соду (1 чайная ложка на стакан). 
Затем чайник оставляют на 2-3 часа, об- 
вернув его 2-3 раза полотенцем. После 
чего трехкратно промывают горячей 
водой. 

- Ножи, мясорубки и другие метал- 
лические предметы, спомощью которых 
вы готовили рыбные блюда, сначала ‚Я 
промывают холодной водой с солью, за- 
тем прополаскивают горячей водой. «= 

- Посуда, в которой находились сы: 
рые яйца, тесто, варенье, рыба, вначале 


моют холодной водой, а уже. стонро 
рячей. $ 5 


ностью не поражало 
ми! 


В один прекрасный 
егоо 


Саеѕаг ѕаЇаа счита 


ется классичес- 
Ким американским с 


алатом. Тертый 


для американцев и европейцев то же 
самое, что для нас салат «Оливье». 
Салат с «историческим» названи- 
ем не имеет никакого отношения к 
римским императорам, как можно 
было бы подумать. Придумал его и 
окрестил так во времена американс- 
кого «сухого закона» некто Цезарь 
Кардини, американец итальянского 
происхождения. В 20-х годах прошло- 
го века в мексиканском городке Тиху- 
ана неподалеку от Сан-Диего он со- 
держал небольшой отель с ресторан- 
чиком, название которого оригиналь- 


- «У Цезаря». Но ресторан торговал спиртными напитка- 


салата Ромэн (в идеале 


"Утренние, вытянутые листья 
Ков, их 


тенцем и пол 


ОЖИТЬ В холодильник до 
момента под. 


ачи. Чем холоднее и све- 
жее листья, тем они хрустящей, а чем 
меньше воды наних останется, тем луч- 
ше их будет покрывать заправка. Чаш- 
ка крутонов. Для их приготовления 
надо нарезать подсохший белый хлеб 
без корочки, лучше всего багет, кУуби- 
ками со стороной около 1 сми высу- 
шить до легкого зарумянивания в ра- 
зогретой до 180 градусов С духовке 
примерно втечение 10 минут, перевер- 
нув их раз или два на противне. 1 очи- 


щенный крупный зубчик чеснока. Око- 
ло 50 мл самого лучшего оливкового 
масла первого холодного отжима (ехна 
УНд), какое сможете купить. Не ску- 
питесь - плохое масло испортит все. 1 


Закуски! 
К делу Цезаря по 
т т 


Сначала сделаем чесночные 
ны. Давим чеснок, мелко 
Жом, а затем, добавив Немного со 
стираем в пюре, Добавляем Кх, 


ложку масла и тщат 
ем. Кл, 


круто. 
убим его но- 


стал известен и по- 
© общество Парижа 
а последние полсот_ 
От салат неодно 
Ко 
четыр 7 


САЕЗАВ 


тат, требует особой выдержки и само- 
дисциплины. 
° Теперьпереходим к собственно зап- 
равке салата, но делаем это прямо пе- 
ред подачей. Легенда гласит, что Кар- 
дини заправлял свой салат уже на сто- 
ле, прямо перед гостями - от лимонно- 
то сока, масла и соли листья латука 
очень быстро теряют вид. Выкладыва- 
ем в салатную миску зелень, если хо- 
тите, то миску предварительно можно 
натереть зубчиком чеснока. Сбрызги- 
ваем маслом - парой столовых ложек, и 
_ аккуратно, лучше всего руками, снизу 
вверх перемешиваем листья. Щедро 
приправляем солью и перцем, еще раз 
перемешиваем, добавляем лимонный 
Соки несколько капель вустера, снова 
перемешиваем и пробуем на вкус. Воз- 
МОЖНО, что сока целого лимона может 
оказаться многовато, так что начинай- 
половины - добавить можно все- 
Разбиваем сверху на листья яйцо, 
ремешиваем, чтобы оно покрыло са- 
посыпаем сыром, опять перемеши- 
>, добавляем крутоны, перемешива- 
е В последний раз и подаем. При же- 
ИИ можно разложить его сразу на 
видуальные тарелки, и украсить 
ми, на которые пойдут длинные 
орочки с багета. 
- никакого майонеза, ни- 
вращающих легкий салат 
усов и прочих фазанови по- 


Самые дотошные могут спросить - 


откуда, мол, рецептик, почем нам знать, · 


что этот «Цезарь» настоящий? Рецепт 
этот приводит Джулия Чайлд, которая, 
как считают специалисты, ребенком 
запросто могла вкушать салат, соб- 
ственноручно приготовленный Карди- 
ни - ее родители вместе с ней посеща- 
ли его заведение. А не поверить Джу- 
лии Чайлд мы не можем -на ее прекрас- 
ных книгах выросло не одно поколение 
кулинаров. } 

А теперь, когда вы, уважаемый чи- 


АМЕРИКАНСКИЙ 
ЗАЦИОНАЛЬНЫЙ САЛА 


ЅАГАЮ 


татель, достаточно подкованы теорети- 
чески, можете заняться импровизаци- 
ями и подгонкой «Цезаря» под свой 
вкус. Только это все-таки будет уже не 
«Цезарь». 
Салат «Цезарь» 
с анчоусами 

СОСТАВ: 

б кусков белого хлеба (без корки), 1 
кочан салата, 1/2 стакана тертого 
сыра, 

Для заправки: 

1 яйцо, 3 ст. ложки лимонного сока, 
0,5 ч. ложки горчицы, 3/4 стакана 
оливкового масла, 5-7 анчоусов (мож- 
но, кстати, заменить на кильку). 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 

Хлеб порезать на кубики и обжарить 
в небольшом количестве оливкового 
масла до румяности (или подрумянить 
в духовке). Остудить. 

Для приготовления заправки сме- 
шать в блендере до однородной массы 
яйцо, чеснок, лимонный сок, горчицу и 
анчоусы. Добавить, не переставая ме- 
шать, оливковое масло. Заправка дол- 
жна получиться светлой, однородной, 
довольно густой консистенции. 

Салат разобрать на листья, порвать 
на крупные кусочки. Смешать салат, по- 
ловину обжаренного хлеба, половину 
сыра и половину заправки. Переме- 
шать. Сверху посыпать остальным хле- 
бом и сыром/и полить оставшейся зап- 
равкой. — у 


о Кулинарные истории со всегс 


Салат «Цезарь» 
по Винценту Праису 

СОСТАВ: 

2 головки латука без верхних лис- 
тьев, хорошо высушенные. Подержать 
в холодильнике для лучшего хруста, 1 
зубчик чеснока очистить, положить в 
стаканоливкового масла на ночь, 4кус- 
ка черствого белого хлеба, порезанно- 
го кубиками, 6 филе анчоусов, измель- 
чить в ступке, 1 ч. л. сахара, 1/2 ч. л. 
соли, щепоткакрасного острого перца, 
сок одного лимона, 1 яйцо. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 

Хлеб обжарить в 1/4 стакана олив- 
кового масла до золотистого цвета, ох- 
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ладить. Листья латука порвать на сред- 
ние кусочки, уложить в салатницу. По- 
сыпать солью и перцем, полить 3/4 ста- 
кана оливково масла, хорошенько пере- 
мешать, так что каждый листочек по- 
крыт маслом. Яйцо проваритьв кипящей 
воде 1 минуту. Разбить в салат, полить 
соком лимона. Салат приобретет масля- 
нистую консистенцию. Посыпать тер- 
тым пармезаном и жареным хлебом. 
«Цезарь» с курицей 

СОСТАВ: 

Продукты берутся в одинаковом по 
весу количестве: Салат (листья), варе- 
ная курица (лучше сочная грудинка), 
сыр пармезан, орехи грецкие, белый 
хлеб, оливковое масло, черный перец по 
вкусу. Для заправки: 1-2 зубчика чесно- 
ка, петрушка, укроп, пачка майонеза. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 

Листья салата порвать. Уложить все 
в большую салатницу. Курицу порвать 
или порезать на небольшие кусочки 
(около 1 см). Выложитьв салатницу. быр 
порезать на кубики чуть меньшего раз- 
мера, чем мясо и немного поперчить 
чёрным перцем. Выложитьв салатницу. 
Орехи потолочь не очень мелко. Хлеб 
режется кубиками 1х1см и обжаривает- 
ся до состояния сухариков. Для прият- 
ного хруста сухарики лучше класть в 
салат перед его подачей. Поливается 
заправкой и перемешивается. 

Заправка: чеснок, петрушка, чуть- 
чуть укропа и пачка майонеза кладется 
вмиксери перемешивается до однород- 
ной массы. Должен получиться слегка 
зеленоватый чесночный соус, 


ЦИЯ 


Сегодня мы снова публикуем рецепты Натальи Юрьевны — 
Клименко из г. Алексеевка Белгородской области. Хотим. 
еще раз поблагодарить Наталью Юрьевну и всех, кто при-. я 
сылает нам письма и делится своими рецептами. Мы все- 
гда рады вашим письмам и хотели бы, чтобы их приходило 
все больше и больше. Присылайте любые рецепты - пусть 
они кажутся вам простыми и неинтересными. На самом деле 
опыт любой хозяйки уникален и неинтересных рецептов 
просто не существует. К тому же вы все живете в разных 
уголках нашей страны, и те рецепты, которые популярны, 
например, во Владивостоке, совершенно неизвестны в 


Курица с помидорами 
1 курица, 100 г соленого свиного 
сала, 4 помидора, 50 г растительно- 
го масла, зелень, щепотка черного мо- 
лотого перца, соль. 

Тушку курицы посолить, смазать 
растительным маслом, запечь в духов- 
ке. Помидоры обдать кипятком, очис- 
тить от кожицы. Сало нарезать ломти- 
ками. За 10 минут до готовности ку- 
рицы положить в жаровню помидоры 

и сало, посолить, поперчить. 


Десерт «Кисель из вина 
со сливками или 
мороженым» 


1 бутылка сухого красного вина 
(0,7 л), 200-250 г сахара, 3 ст. лож- 
ки крахмала, 2 стакана сливок или 

0-200 г мороженого. 

Е Сварить Ой кисель из ас 
го сухого вина с и Р 
ра. Сливки или мороженое вз и 
пышную массу. Охлажденный с 
разлить в вазочки, сверху положи 
взбитые сливки или мороженое. 
Закуска «Сельдь 


рубленая с орехами» , 
500 г сельди, 3 яйца, 1 ЕО 
луковица, 12-15 шт. грецких орехов, 
3 ст. ложки майонеза. 
Филе сельди пропустить ее 
мясорубку вместе с очищенными 


_ кожу сварен- 
кожуры и семени яблоками, 
>> 


Орле. Поэтому с нетерпением ждем ваши письма. 
Редакция газеты «Кулинарный мир» 


ными вкрутую яйцами, пассирован- 
ным луком и ядрами грецких орехов. 
Полученную массу перемешать, зап- 
равить майонезом и выложить в се- 
ледочницу в форме рыбы. На один 
конец селедочницы уложить голову 
сельди, а на противоположный - 
хвост. Массу разровнять ножом. 
Сверху посыпать рубленым вареным 
яйцом и порезанным зеленым луком. 
Халва по-гречески 

По 1 стакану молока, воды, саха- 
ра и манки, 125 г сливочного масла, 
0,5 стакана грецких орехов, 1ч. лож- 
ка корицы, 0,5 ч. ложки порошка ва- 
нилина, 

Сварить сироп из воды и сахара, 
добавив молоко и ванилин. Распус- 
тить масло, положить в него толче- 
ные грецкие орехи, слегка обжарить, 
всыпать манку, подержать еще 15 
минут, пока орехи не станут золоти- 
стыми, а крупа - красноватого цве- 
та, Снять с огня, постепенно ввести 
молочную смесь, размешать, закрыть 
крышкой и варить при слабом кипе- 
нии 5-10 минут, пока смесь не загус- 
теет и не начнет отделяться от сте- 
нок. Готовую халву выложить на сма- 
занный маслом противень пластом, 
остудить, нарезать на порции. 

Коктейль «Вишенка» 
3 стакана кефира, 1 втакан вишь 
сока, яичных желтка, 1 ч. лож- 


невого о ликера, Мед или сахар. 


ка вишневог 


Все компоненты предварительно 
охладить, добавить по вкусу мед или 
сахар, взбить в шейкере, разлить в 
высокие бокалы. 


Рыбные «Рафаэлло» 

А банкатечени трески, 4 варен 
яйца, 4 сырых желтка, 1/4 п а 
размягченного сливочного м 


черный молотый пере : 
Ц, 1 
2 ст. ложки сыра. ў а, 


Печень трески вын 
растереть в Однородн 


бавить мелко порубленные лы 
рые желтки, масло, пе е и 


на терке лук Все п На! 
б еремещ, 
мировать шарики, Савио Ор 
В Хол 
0- 


Уть из банки 
Ую масс 


дильник, 


брынзы), 2 яйца, 1 


ст. ложки подсол 27 


Солнеқно га Е 


Муку разв 
оды добавит, 
Взбить и. выли 
зогретое о то у 
раскачать и жа; Ково 
Сыр или брынз рить 15. 
сочка покр 


ести 
ЪЯЙ. и 


Он должен состоять из легкого 
ового салата и тонизирующего 
напитка. Чтобы приготовить салат, 
` потребуется геркулес или манная кру- 
ла, мед, орехи и в зависимости от се- 
зона фрукты или ягоды. Вот несколь- 
ко рецептов. 
Рецепт 1 
 Размочить 2 ст. ложки геркулеса в 


лы 4 ст, ложках кипятка. Через 5-10 ми- 
Е. нут добавить 1 ст. ложку меда, пюре 

из 2002.свежих ягод (клубники, мали- 
и. ны, смородины, крыжовника, вишен, 
ов сливы) и 2 ст. ложки измельченных 


грецких орехов. 
Рецепт 2 

2 ст. ложки геркулеса (пригото- 
вить как описано выше) соединить с 
двумя натертыми на крупной терке 
яблоками, 1 ст. ложкой меда, 1 ст. лож- 
кой концентрированного молока или 
сливок. 


Рецепт 3 
Размочить 2 ст. ложки манной кру- 
пы В 4 ст. ложках кипятка. Через 5 
Минут поставить на медленный огонь 
Идовести до кипения. Соединить с дву- 


мя натертыми на крупной терке ябло- . 


Ками, добавить 2 ст. ложки свежего 
сока клубники или смородины (мож- 
Но заменить соком апельсина или 
грейпфрута), 2 ст. ложки измельчен- 
ных орехов, 2 ст. ложки сгущенного 
молока. 

Рекомендуем Вам также включить 
Вдиету незаслуженно забытую сейчас 

_наРуси рябину. 


Рябина 


Эта ягода обладает целым рядом 
лезных свойств и богата витамином 
Вот несколько рецептов тонизиру- 
ощих напитков с сушеными плодами 
рябины. Сбор заваривают и пьют как 
Чай. При составлении сбора сухое ра- 
ельное сырье (плоды рябины, ши- 


ОВНИка, листья и травы) сначала нуж- 
НО из 


> 


ельчить. 

Рецепт 1 

сть плодов рябины и 3 части 
рапивы, і 

Рецепт 2 

одов рябины, 1 - шипов- 

пистьев крапивы, 3 час- 

ови, 1 часть листьев чер- 


_ Если диеты не пом 


ной смородины. 
Для приготовления напитков берут 


чайную ложку сбора и чайную ложку 
чая и заваривают на один стакан ки- 


° ВАШ ОБЕД 


Может быть традиционным, но за 
15-20 минут перед едой желательно 
выпить стакан столовой минеральной 


Это не диета в традицис 
ном понимании. Прос 
добавляйте к своему | 
обычному питанию пред- 
лагаемые блюда, и уже 
через месяц вы увидите в 
зеркале посвежевшую и 
помолодевшую даму. 


ОМОЛАЖИВАЮЩАЯ 


воды. Это в буквальном смысле - жи- 
вая вода. А начинать обед следует с 
любого зеленого салата. Воспользуй- 
тесь нашими рецептами. 


Салат 1 
Молодые листья крапивы обдать 
кипятком, промыть холодной водой, 
мелко порезать, добавить ложку клюк- 
венного или яблочного сока без саха- 
ра, ложку рассола кислой капусты и 
заправить подсолнечным маслом. 
Салат 2 
Вареную морковь и Вареную репу 
нарезают кубиками, добавляют зеле 


ный горошек, вареную цветную капу- 


сту и заправляют майонезом. 
Салат 3 

Крупные куски квашеной капусты 
шинкуют, Добавляют клюкву, мелко 
порезанные яблоки и репчатый лук. 
Салат заправляют растительным мас- 
лом. Клюкву можно заменить марино- 
ванной вишней, 


ДИЕТА 


Салат 4 
Очистите сырую свеклу, натрите на 
мелкой терке, добавьте по вкусу тол- 
ченый чеснок и заправьте майонезом. 


ВАШ УЖИН 


Вы вернулись домой после напря- 
женного рабочего дня. Самое время 
для тонизирующего коктейля. Чтобы 
его приготовить, понадобится молоко, 
сырой желток, мед и фруктовый сок. В 
древности врачи называли молоко 
«соком жизни». К этому мудрому из- 
речению можно добавить, что молоко 
- «эликсир молодости и красоты». А 
что касается яйца, то оно в этих полез- 
ных для кожи коктейлях просто неза- 
менимо. Итак, несколько рецептов то- 
низирующих коктейлей. 

Коктейль 1 

Взбейте (лучше с помощью миксе- 
ра) один желток, 2 ст. ложки меда, одну 
столовую ложку лимонного сока, две 
столовые ложки морковного сока, 
шесть столовых ложек яблочного сока 
и половину стакана кипяченой воды. 


Коктейль 2 
Смешайте один сырой желток, по- 
ловину стакана холодного молока и 
столовую ложку меда. 


Коктейль 3 

Для тех, кто не переносит молоко. 
Два-три побега свежей мяты растереть 
сдвумя столовыми ложками меда, доба- 
вить половину стакана березового сока 
и половину стакана лимонного сока, 

Даже если к своему традиционно- 
му меню Вы прибавите только один. 
из названных салатов или коктейл 
положительный эфф. 
сомненно. 
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и можно насытиться и их легко приготовить с минималь- 
затратой времени. Вообще, характер повседневного | 
тания семьи среднего американца обусловлен именно 
ентацией на минимальные затраты времени. Супермар- 
гы изобилуют многообразием готовых блюд, доведенно- 


Сегодня своими впечатлениями об 
американской кухне делятся так назы- 
ваемые «русские американцых - те, кто 
живет или жил за океаном. Их впечат- 
ления, несомненно, субъективны. Од- 
нако они отражают взгляд на амери- 
канскую кухню одновременно «снару- 
жи» и «изнутри» 

Наталья (Калифорния): «Амери- 
канцы не едят привычные нам салаты 
непотому, что там большое количество 
жира или майонеза, хотя это действи- 
тельно вредно, а потому что они к та- 
кой еде не привыкли. Я очень мало ви- 
дела американцев, которые едят селед- 
Ку или любят сметану. Но не видела 
таких, которые не ели бы ничего, на- 
пример, из следующего набора: «на 
`ура»идетборщ, котлеты, пельмени, кот- 
леты по-киевски. Да, тречку и перлов- 
ку; они тоже врядли будут есть, просто 
они ее никогда не ели, и менять свой 
вкуси приспосабливаться к другой еде 
ужеконечно сложно. Я тоже помню, как 

мыделали борщ на сале; куски жиратам 

плавали, но, здесь я от этого отвыкла». 
Александра (Цинциннати): «Я не 
знаю, может мне муж такой попался, но 
МЫ = НИ Я, НИ его мама - не готовим, 
Лишь изредка отварим вермишель или 
сосиски... Либо в микроволновку заки- 
нем уже готовое кушанье, а через 10 
мин. уже можно есть - горяченькое и 


0 готовности мяса или полуфабрикатов. Это тоже не- 
‘удивительно: американцы очень много работают - даже 
огда приходят домой. Даже если этого не требуется, аме-. 
_ риканец все равно будет работать - из страха, что его могут 
сократить или из желания заработать боль- 
а енег. Кроме того, пресловутое равно- 
правие полов тоже сделало свое дело. 


свеженькое. Каждый день питаемся в 
ресторанах. Вы думаете, я ленивая?! К 
сожалению, это меня мой муж «отучил» 
торчать на кухне. Первое время я ему 
пыталась что-то готовить - то грибы 
жарила, то борщи варила, салаты, блин- 
чики, отбивные... Он это ел, аж паль- 
чикӣ облизывал, а сам в очередной раз 
говорил - «Зачем ты все так усложня- 
ешь? Поехали поедим где-нибудь 
оц Че (за пределами дома)». Он был 
искренне удивлен, что мне пришлось 
потратить 2 часа, чтобы пожарить от- 
бивные, плюс почистить, отварить и 
пожарить грибы. Он не понимает, ЗА- 
ЧЕМ так долго надо торчать на кухне 
за приготовлением еды, 

Его мама никогда не готовила. Ког- 
да они были маленькие, она нанимала 
няню, которая готовила детям и смот- 
рела за ними. И к слову еще, мой муж 
не разрешает мне мыть руками посуду. 
Это, видите ли, антисанитария получа- 
ется. Я иногда даже думаю: азачем аме- 
риканцам кухня? Но, возможно, мой 
муж исключение». 


Игорь: «У американцев удивитель- 
ным образом сочетаются Культ еды с 
абсолютной неприхотливостью к вку- 
су и качеству пищи, С ОДНОЙ стороны 
Они едят повсеместно и постоянно, жу: 
Ющего человека с баночкой напитка 
МОЖНО встретить всегда и везде, Кроме 
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таких мест, где еда запрещена законом, 
например, в общественном транспорте 
или в производственных помещениях: 
Самое святое - это ланч, когда в районе 
полудня жизнь, хоть и не надолго, но 
замирает. Все вокруг работают челюс- 
тями. С другой стороны, американцам 
все равно, что есть. Они покупают Или 
приносят из дома на ланч то, что быст- 
рее и дешевле купить, не надо готовить, 
проще нести и можно разогреть в мик- 
роволновке. Конечно, всем этим требо- 
ваниям лучше всего отвечает сэндвич, 
или, по-нашему, сухомятка. Естествен- 
но, чтобы кусок такой пищи не застрял 
в горле и не вызвал икоты, его всегда 
чем-то запивают, даже водопроводной 
водой, и 
Типичный завтрак - это булочкаили 
бублик, разрезаемый пополам и нама- 
зываемый плавленым сыром, не содер- 


ГАМБУРГЕР 


жащим холестерина. Иногда с чашкой 
кофе или чая, но чаще - с простой во- 
дой, колой или стаканом сока. На ужин 
(здесь его называют обедом) - что-то 
горячее, но тоже исходя из принципа 
быстроты приготовления, например, 
пицца, обжаренная курица, картофель 
фри, вермишель с кетчупом или опять 
один из множества вариантов сэндви- 
чей. Причем большинство предпочита- 
ет даже на это не тратить время, а зака- 
зать по телефону или захватить по до- 
роге домой уже готовое блюдо. Быст- 
ро, просто, безвкусно - вот идеальные 
требования к повседневной американ- 
ской еде. С этой точки зрения, амери- 
канцы вернули питанию его первона- 
чальный физиологический смысл, на- 
чисто лишив таких приятных компо- 
нентов, как застольная беседа, краси- 
вая сервировка стола, изысканная по- 
суда, аппетитные запахи, пар надтарел- 
КОЙ, «позвольте за вами поухаживать» 
«Что вы будете пить?» и так далее». — 
я Карпова: «0 том, что аме- 
цы едят 
неплохое сота асам УИ 
ние дают амери- 


| 
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под руку попадется - от гренок до бак- 
лажанов! Некоторые пьют коктейли-за- 
менители пищи, вроде достославного 
Гербалайфа, в надежде сбросить вес. 
Сбрасывание веса - болезненная 
| тема. Эта проблема существует во всем 
мире, и в России тоже. Но в США!.. Как 
быто ни было - нигде и никогда не ви- 
дела я такого количества толстяков. И 
не просто толстяков! Это не то, что в 
литературе вежливо называют «избы- 
| точным весом», это просто патология. 
Даже совсем молодые парни и девчон- 
К ки часто выглядят так, что смотреть на 
них просто страшно. И это при том, что 
здоровый образ жизни в США - государ- 
ственное дело. С обложки каждого жур- 
нала улыбается стройная красотка или 
атлетического сложения мужчина - 
«Сбросьте 25 фунтов за один месяц!», 
«Избавьтесь от пивного животика!» 
Охота на ведьм в этой области выявила 
удачного козла отпущения: ЖИР. 
Обычные человеческие продукты мути- 
ровали и лишились проклятого жира, 
но пожертвовали при этом своим вку- 
— сом, консистенцией и внешним видом. 
Чего стоит, к примеру, один только 
обезжиренный йогурт - клейстер ла И 
только. Обычное молоко, сметана, тво- 
_ рог и мороженое уже просто так нё 
ечается. Подозрительные амери 
везде видят жир и 0708СЮАУ 


стремятся его изгнать. В итоге надпись 
«Не содержит жира!» можно увидеть на 
упаковках продуктов, которые жира 
никогда не содержали, не содержат и 
содержать не будут, как, например, 
изюм или соль. 

Американские соусы - кислые. И 
острые. Кислые - значит все поголов- 
но суксусом. Один, кстати, весьма ори- 
гинальный соус - это.вообще измель- 
ченные маринованные огурцы (сами 
американцы считают эти огурцы соле- 
ными). В итоге получается полупроз- 
рачная кашица ядовито-зеленого цве- 
та. Ядовито-зеленого - это потому, что 
тусклый цвет обычным образом зама- 
ринованных огурцов не гармонирует с 
американской мечтой и кажется слиш- 
ком пресным, вот и решили американ- 
ские производители подкрасить бед- 
ные огурцы пищевым красителем. Та 
жеучасть постигла иторчицу, перекра- 
шенную в жизнерадостный цыплячий 
цвет. На остром американцы вообще 
помешаны. Красным перцем даже ло: 
сыпают ванильное мороженое, 

На обед (который по времени боль- 
ше похож на наш ужин) можно приго- 
товить замечательное блюдо с трудно» 
димым названием «зт-Ну» 


(что-то вроде «поджарки»). Готовится 
оно в одной сковородке, что очень 
удобно, и представляет собой и глав- 


перево 
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ное блюдо, и гарнир «в одном флако- 
не». Суть его приготовления такова: на 
разогретую сковородку, смазанную ра- 
стительным маслом, выкладывают тон- 
кие кусочки мяса или курицы (тонкие 
- чтобы быстрее прожаривались), быс- 
тро обжаривают их до полуготовности, 
потом в ту же сковородку добавляют 
нарезанные овощи (сладкий перец, лук, 
зелень, черешки сельдерея, молодую 
морковьи прочее) иеще некоторое вре- 
мя обжаривают все вместе, тои дело пе- 
ремешивая. Потом выкладывают на та- 
релку и поедают. 
Настоящий столп американской 
кухни - индейка. А также другие блю- х 
да, подаваемые к праздничному: столу =, Е 
в День Благодарения в четвертый чет- | 
верг ноября. Классический обедв День 
Благодарения - это жареная (точнее, 
запеченная) индейка склюквенным со- 
усом, картофель и пирог с тыквой. По- 
даются еще, конечно, всякие мелочи 
вроде салатиков, но индейка, клюквен- 
ный соус и тыквенный пирог - это не- 
пременно. Низа что не догадаетесь, чем. 
тут начиняют индейку... сухариками! 
Маленькими сухариками изпшенично- 
го хлеба, в виде кубиков, с разными _ 
травками и пряностями, с добавлени 
ем орехов, фруктов или ягод (ябло! 
груш, клюквы м прочего), грибов, к 
танов или сухофруктов Т 


ОМАШНИЕ ЗА 
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Салат из зеленых 


помидоров 

3 кг зеленых помидоров нарезать 
кружками, 1 кг моркови - соломкой, 1 кг 
лука - кольцами. На дно кастрюли на- 
лить немного воды. Положить морковь, 
лук, помидоры. Добавить 2 ст.л. соли, 2- 
3 дольки мелко нарезанного чеснока, 1 
ч.л. черного молотого перца, 0,3-0,5 л 
растительного масла и 0,5 л краснодар- 

ского томатного соуса. Перемешать. 
Довести до кипения и тупить на слабом 
огне 40 минут. Разложить горячим и зак- 
рыть винтовыми крышками. По жела- 
нию в салат можно добавить 200г саха- 
ра. Любители моркови могут взять ее 2 
Кг.А соусзаменить томатным соком или 
пастой. 
Инна Рябинина, 
Саратовская обл. 
Хреновый соус 
Делаем его так (пропорции пример- 
ные): на 4-5 л пропущенных через мя- 
сорубку помидоров взять по 300г хрена 
и чеснока (тоже через мясорубку), все 
перемешать и добавить соль по вкусу, 
при этом надо попробовать жидкость и 
добавить еще соль, если потребуется. 
Зимой этот соус хорошо идет под пель- 
мени. 
Иван Рассадников, г. Воронеж 
Салат из огурцов 
Нам он очень нравится. Готовится 
быстро. Правда лучше его пару месяцев 
выдержать, а потом уже есть, чтоб на- 
стоялся. Так что, если в августе приго- 
товить - в ноябре самое то. 

Свежие огурцы -3 кг, лук репчатый 
= 600 г, укроп по вкусу - обычно пучок- 
другой (пучкитоже разные), маслопод- 
солнечное или кукурузное рафиниро- 
ванное- 150 мл, уксус 9% - 150 мл, сахар 
-200 г, соль - 2.ст.л. с горкой. 

Огурцы (неочищенные) и лук наре- 
зать кружками, не толстыми, но и нето- 
нюсенькими. Укроп мелко нарезать, Все 


НАШИХ Ч 


перемешать. Влить уксус, масло, посо- 
лить посластить. Еще раз аккуратно пе- 
ремешать и оставить на 30 минут. Затем 
довести до кипения и потушить на сла- 
бом огне 10 минут. Разложить по бан- 
кам и... хотите - крышками завинчивай- 
те, хотите - закатывайте. 
Салат из огурцов-2 

Есть еще один похожий салат, но У 
него вкус более соленый, без сладкой 
нотки и менее пикантный. Может быть, 
он кому-то больше понравится, так что 
на всякий случай даю рецепт. 

Свежие огурцы - 4 кг, лук- 500 г, мас- 
ло подсолнечное или кукурузное рафи- 
нированное - 200 мл, уксус 9% - 200 мл, 
сахар -200 г, соль-2 ст л без горки, лав- 
ровый лист, гвоздика по вкусу. 

Все нарезать кружками, заправить, 
перемешать и тушить 30 минут. Разло- 
жить по банкам и просто закрыть. Для 
красоты можно добавлять всякий овощ 
в небольшом количестве, например, 
морковь. 

Ольга Белова, г. Белгород 


Тооме 

Советую всем любителям консерви- 
рования сделать салат под названием 
«Тооме». Он очень прост в приготовле- 
нии и очень вкусен. 

Итак, покрошить 7 кг огурцов, 2 кг 
лука и 1 кг моркови. Крошить мелко, но, 
конечно, не так, как на салат «Оливье». 
Добавить немного укропа, петрушки 
(можно обойтись чем-то одним), 3 гор- 
стки соли, З столовые ложки сахара, 100 


тов, которыми вы подели 
теплые слова и любовь к 

Сегодня мы подво, 
готовок. Выбор был 
щепты нам понравились, 
не Добот из пос, 


ЧЕМ консерв 
> объявим но 


Конкурсные р 


ГОТОВКИ. 


ИТАТЕЛЕЙ 


млз0% уксуса, 0,5 литра (можнопомень_ 
ше) растительного масла. Все хорошень_ 
ко перемешать в кастрюле, накрыть 
крышкой и дать так постоять сутки. Раз- 
ложить в простерилизованные банки и 
закатать крышками. Вот и все. Попро- 
буйте, не пожалеете затраченных сил и 
продуктов. 

Анна Жидких, г. Краснодар 

Салат из огурцов 

5 кг огурцов, 700 г лука, 100 г укро- 
па, 180 мл уксуса, 2 ст ложки соли и 1 
чайная ложки соли с горкой, 1 ст ложка 
сахарного песка, 200 мл подсолнечного 
масла. о 

Масло нагреть до пузырьков (не ки- 
пятить) и остудить. 

Нарезать огурцы, лук, укроп, поло- 
жить соль и сахар, добавить уксус. Вто- 
товый салат добавить остывшее масло, 
Хорошенько перемешать и дать отсто- 
яться 40 минут. Еще раз хорошенько 
перемешать и разложить в банки (бан- 
ки заполнять не утрамбовывая). 

В таз или большую кастрюлю налить 
воду, на дно положить тряпку. Банки 
прикрыть крышками и поставить в этот 
таз с водой. Вода должна доходить прак- 


тически до плечиков банок. Вода долж: 


на закипеть и кипятить 15-20 минут 
(банки по 700 грамм - 20 минут). Гото- 
вые огурцы становятся жёлтоватыми. 
Вынуть банки из воды и закатать горя- 

чими. Это очень вкусно. 
Я такой салат делаю уже много лет. 
Марина Калган, г. Воронеж 
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›мень- 
шенъ. "Вам не хватает витами. 
крыть Стимулирует рост клеток у о 
и этому считается главы цителия, по- 
нки и — нашей кожи. М защитником 
его Каждый день в ваш организ 
сили жно поступать не меньше 1 190016 
Мина А. Таким количество ЕЕ 
6 м с Вами по- 
'Одар ДЕЛЯТСЯ 4 яйца, 10 г свиной печени 60 
ов т СЛИВОЧНОГО масла, 100 г свеклы, 601 
укро- моркови, 400 г абрикосов. Также не- 
ии 1 обходимо употреблять животные 
ожка Жиры - витамин А усваивается имен- 
ного но в их компании. 

Есть трещинки в уголках рта, уг- 
> Ки- ревая сыпь... 

...Вам не хватает витамина В2. 
оло- Именно он дарит коже здоровый вид 
3 го- и отвечает за обмен веществ, неполад- 
сло. ки в котором немедленно отражаются 
сто- на лице. Он незаменим для кроветво- 
ъко рения и бесперебойной работы не- 
ан- рвной системы. 

Суточная доза В2 - 3 мг. Чтобы 
ть обеспечить свой организм этим вита- 
ки ] мином, нужно съесть 150 г печени, 10 
тот яиц, 1 л молока, 800 г сыра или 0,5 кг 
те | творога либо шампиньонов. Витамин 
а В2 быстро улетучивается из продук- 
гут тов, если их хранить на солнце или 
го- подвергать длительной тепловой об- 
г работке. Без животного белка этот 
а витамин не усваивается. 

Если на коже появились зудя- 
а щие покраснения... 

Ут ...вам не хватает витамина В3. Он 


играет первую скрипкув образовании 
жирных кислот - залога упругой и эла- 
стичной кожи. А самое главное - этот 
витамин повышает в организме кон- 
центрацию гормонов роста, ответ- 
ственных за молодость. Особенно ос- 
|. тро нуждаются в ВЗ трудоголики, по- 
_ тому что он - прекрасная скорая по- 
‚мощь при стрессах. 
| Ежедневно наш организм нуждает- 
— сяв25 мл витамина! В3.Вы наберетеих, 
С ведав 150 т филе лосося, 250 т белых 
грибов или 80 г свиной печени. 
сли появились ранние мор- 
ки, при этом ранки на коже 


е заживают... · 


птоза 


ие 
становительных оне 
ма, почему и о организ- 
ЖИВЛЯЮЩиМи и СВОИ 
омолаживающими 
способностями, 
о, гд о 6 мг Вб в день. Имен- 
Аа о вы почерпнете 
т х хлопьев, 850 г ква- 
шеной капусты или 370 г индейки. 

Витамин Вб не усваивается с ал- 
коголем и никотином. 

Если кожа сухая, кое-где на ней 
просматриваются расширенные 
сосудинки, а незначительные по- 
резы и ссадины долго кровото- 
чат... 

...Вам не хватает витамина К. Он 
нужен организму в микроскопичес- 
ких дозах - всего 0,07 мг в сутки. Если 
перевести это в продукты, то полу- 
чится 14 мл подсолнечного масла, 40 
г листьев салата или 140 г творога. 
Составляя меню, не забывайте, что 
для успешного путешествия витами- 
на К по организму необходима ком- 
пания животных жиров, которыми 
изобилуют, например, сметана или 
масло. 

Если кожа заметно постарела. 
В довершение к этому -усталость, 
сонливость, апатия... 

...вам не хватает витамина Е - 
эликсира молодости и красоты. Этот 
витамин участвует практически во 
всех процессах организма, защища- 
ет ДНК от повреждения свободными 
радикалами и препятствует возник- 
новению злокачественных опухо- 
лей. 

Практически у всех людей плане- 
ты наблюдается недостаток этого ви- 
тамина. Его суточная норма - 30 мг, 
мы же от силы способны съесть толь- 

ко 10 мг. Где же найти неуловимого 
«агента молодости»? В 50 г расти- 
тельного масла или 200 г орехов. В 
любом случае его нужно принимать 
дополнительно. 7) 

Если кожа стала дряблой, а в 
волосах появились серебряные 


«нити»... 


Узнай о себе больше! 
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...вам не хватает витамина В5. Он Б 
нейтрализует токсины. Часто нехват- 
КУ этого витамина провоцируют эмот 
циональные перегрузки. 

Суточную дозу (6 мг) можно на- 
брать из 150 г куриного мяса, 300 г 
арахиса, 170 г дрожжей или... 39 штук 
яблок. Этот витамин очень капризен: 
Он разрушается при консервирова- 
нии и замораживании, плохо перено- 
сит высокую температуру и испаря- 
ется даже притрехдневном хранении 
продуктов в холодильнике. 

Если волосы и ногти плохо рас- 


...вам не хватает витамина В9. Он 


участвует в образовании новыхітка= 
ней и помогает организму усваивать 
другие витамины; оберегает сердце 
и мозг от инфарктов и инсультов, 
предотвращает малокровие. Особен- 
но он необходим беременным жен- 
щинам для вынашивания здорового 
ребенка. 

Суточная доза - 0,15 мг. Чтобы 
обеспечить себя В9 придется съесть 
100 т печени, 2-3 кг рыбы, 400 г зеле- 
ного салата, 300 г спаржи, 0,5 кг твер- 
дого сыра или выпить 2,5 л кефира. А 
если вы частенько посещаете мероп- 
риятия, где полагается спиртное... и 
того больше. 

Если кожа сухая, десна кровото- 
чат, ногти ломаются, волосы выпа- 
дают... 

..вам не хватает витамина С. Он 
участвует в белковых обменах, пони- 
жает уровень холестерина. Особенно 
нуждаются в витамине С беременные 
женщины и кормящие мамы. Кстати, 
У всех заядлых курильщиков острый 

«кризис» аскорбиновой кислоты. 
Представьте: одна выкуренная пачка 
съедает такую уйму витамина С, что 
для возмещения убытка понадобится 
съесть в один присест аж целых З кг 
апельсинов! у „й 

Следуя этим рекомендациям —°_ 
помните, что передозировка неко- — 
торых витаминов еще страшнее ў 
чем их недостаток. Такчт 
рошо в меру! 


можно найти в фантике отконфе 
ое может сказать о ваших отноше- 
как вы поступаете с фантиком после. 
ты... Некоторые люди просто выбрасыва- 
‚ мусорное ведро, другие начинают конструиро- 
ожные комбинации, третьи просто стараются 


р бертку в комочек, а что делаете именно вы? 


ГАДАЕМ 
НА СЛАДОСТЯХ, 


ИЛИ ЯЗЫК КОНФЕТНЫХ ОБЕРТОК 


Фантик-конвертик 
Вы складываете фантик, сгибая и 
разгибая фольгу. Наверняка в вашей 
комнате каждая вещь знает свое место 
и покидает его только в чрезвычайных 
обстоятельствах. А под подушкой у вас 
припрятана книга типа «Как устроить 
идеальное свидание», такие, как вы, не 
нуждаются в том, чтобы им пускали 
пыль в глаза, вешали лапшу на уши. Вы 
твердо знаете, что вам нужно, и это хо- 
рошо. Но не переусердствуйте, ведь 
гармоничные отношения - это не про- 
грамма с рациональным алгоритмом. 
Иногда не помешает сбежать с лекции 
или с работы и сделать сюрприз свое- 
му другу или подруге, и не подавляйте, 
авдохновляйте его на великие сверше- 
ния, 
Фантик-шарик 
Вы сминаете фантик, делая из него 
шарик, вам нравится катать его по сто- 
лу. Возможно, подсознательно вы чув- 
ствуете, что отношения с вашим моло- 
дым человеком или вашей девушкой 
подошли к неизбежной «точке невозв- 
ращения», ваша любовь стала похожей 
напроколотый шарик, из которого мед- 
ленно; но верно выходит воздух. А воз- 
можно, вы просто устали от однообра- 
зия и вам нужна хорошая встряска, по- 
пробуйте уединитьсяи хорошенько все 
переосмыслить. А может быть впустить 
в свое пространство новых людей. 
Отутюженный фантик 
Вы разглаживаете фантик ногтем 
или монеткой до тех пор, пока он не 
станет идеально гладким. Вы относи- 
тесь к категории людей, чье хобби - 
выращивание «вторых половинок». Вы 


подбираете их совсем зелеными, дово- 
дите до ума, высаживаете в грунт и дер- 
жите при себе, пока не зацветут. А за- 
тем с чувством выполненного долга 
переключаетесь на новые саженцы. 
Вам должны быть благодарны девуш- 
ки (или парни), которым вы поставля- 
ете взращенные экземпляры, но не 
пора ли задуматься о себе и подыскать 
не питомца, а ровню? 
Скрученный фантик 
Вы съедаете конфету и скручивае- 
те бумажку, превращая еев веревочку. 
Скорее всего, вы живете с «широко зак- 
рытыми глазами», не замечая сигналов, 
которые подают вам со всех сторон 
представители противоположного 
пола, выражая свое неравнодушие. В 
голове у вас целый склад залежалых 
комплексов и стереотипов, которые за- 
ставляют сомневаться, злиться на себя 
и в конце концов - терять время. Чем 
сильнее скручиваете свой фантик, тем 
очевиднеето, что вы живете, мучитель- 
но обдумывая каждый свой шаги вздох. 
Пора проветрить голову и оглядеться 
вокруг. А любовь не заставит себя 
ждать! 
Фантик-трубочка 
Вы сворачиваете фантик трубоч- 
кой. Скорее всего, вам нравится играть 
роль поверенного в сердечных тайнах 
всех своих знакомых, выс Удовольстви- 
ем пишете сценарий свидания для луч- 
шей подруги, а на себя не остается ни 
времени, ни сил. В глубине души наде- 
етесь что ваш суженый найдет вас иза 
семью морями. Но ваши ожидания мо- 
тут и не оправдаться. Хватит устраи- 
вать жизнь друзей, собирая чужие тро- 


феи, - пора отправляться на охоту за 
собственными! 
Фантик-фигурка 

Вам нравится превращать фантики 
в различные фигурки: в людей, живот- 
ных, звезды. Увы, но самые увлекатель- 
ные приключения разыгрываются в 
вашей голове, Которая ничуть не усту- 
пает компьютеру последнего поколе- 
ния, а не наяву. Возможно, именно по- 
этому У вас не слишком легко склады- 
ваются отношения с молодыми людьми, 
ведь им не всегда удается преодолеть 
интеллектуальные бастионы, которые 
вывокруг себя сооружаете. Все, что вам 


нужно, - перестать отгораживаться от 
пугающей, но все-таки необычайно за- 
нимательной реальности, любовь- она 
тоже штука непредсказуемая. 
Разорванный фантик 

Вы рвете фантики на кусочки. Ско- 
рее всего, длительные отношения - со- 
всем не ваш стиль, вы опасаетесь что- 
то упустить, надолго посвятив себя од- 
ному человеку. Вы пытаетесь доказать, 
что с каждым днем вы становитесь все 
лучше и лучше, а потому превращаете 
любые отношения в соревнования с 
самой собой. Однажды вам надоест иг- 
рать в салки, и, оглянувшись, выне Уви- | 
дите никого, кроме себя, потому что все, ій 
кто вас любил, остались позади. Поэто- 
му хотя бы раз попробуйте остановить- 
Ся и, однажды впустив в свою жизнь 
человека, оставить его там навсегда 
хотя бы в качестве друга. 


Уважаемые Читатели! 


Редакция газеты «Кулинарный 
мир» благодарит всех, кто под- 
писался на нашу газету! 


Мы рады работать для всех, кто 
любит вкусно ГОТОВИТЬ. 

С 1 августа в Воронежской об- 
ласти началась досрочная под- 
ту «Кулинарный 


мир» на 1 полугодие 2005 года 
ПО ценам этого полугодия. 


Спешите на почту! 


Индексв областном подписном 
Каталоге прежний 
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Уважаемые читатели! 
Продолжается текущая подписка на1 полугодие 2006 года. 
Подпишитесь на газету «Кулинарный мир» - 
это удобно, просто, выгодно и очень дешево, 
Подписной индекс для жителей России - 12502 в Каталоге 
Российской прессы "Почта России" (Каталог МАП). 
Для жителей Воронежской области. 
стоимость подписки на 1 месяц - 6 рублей 17 коп. 
(включая услуги связи) 
Подписной индекс 51227 в областном подписном каталоге, 
Баг | Внимание! - 
® _ (1 марта открыта досрочная подписка 
на П полугодие 2006 года по льготным ценам 
Оформить одписку можно в каждом отделении 


а и 
Поздравляем 
женщин 
Га 
праздником 
весны! 


Мужчина на кухне 
Блюда 


праздничного 
стола 


Король напитков у 
ваших ног 


Вкусная диета - 
путь к красоте 


Русские блины 
Хороша рыбка и 
большая и 
маленькая 


Святые места 
России 


Сластенам в — 
удовольствие — 


ОНА 


Греческий 


пикантный салат 
1 сельдь 1 луковица, 1 помидор, 1 
стручок сладкого перца, 1 корешок 
зеленого салата, 2 ст. л. раститель- 
ного масла, 1 ст. л. уксуса (по жела- 
“нию можно добавить маслины), соль 
‚ иперец по'вкусу 
Мы в солнечной гостеприимной 
Греции. Здесь угощают пикантным са- 
‚ латом с селедочкой. Соленую сельдь 
очистить, удалить кости, смешать с 
прочими, мелко нарубленными про- 
дуктами. Из растительного масла, ук- 
суса; перца и соли приготовить соус 
для салата и заправить им салат. 


Омлет по-гречески 
® 2 яйца, 2 стакана молока, 8 сто- 
ловых ложек муки, 12 сушеных ягод 
инжира, З столовых ложки мелко на- 
| рубленного миндаля, 2столовыхлож- 
ки мелкого белого изюма, щепотка 


Редакционная коллегия: 
Тамара Ивановна Рукас 
адимировна Стихарева 
Ивановна Гриценко 


№ 


ния от всех мужчин! 


тем крепче любят вас мужчины. 


С праздником дорогие женщины! 


Образ женщины = это красивая сказка, которая на протяжении сто 4 
летий из глубины веков вдохновляла людей искусства на величайшие. 
произведения. И не случайно на Балканском полуострове в древней Гре- | 


соли: 

ции в поэтической гармонии родились мифические образы богини Геры, — 8 зуб 

Артемиды, Афины, Афродиты, наделенные красотой и бессмертием для. Я пров 

того, что бы мужчины видели в каждой женщине богиню и находили в | нике 

своих любимых что – то свое, понятное и дорогое только им самим ками 
Е. ные 

Дорогие женщины! В этот весенний праздник примите поздравле- 2% наре 

Ж ната 

Пусть земля расцветает от вашей красоты, которая тем сильнее, м Все з 

р пать 

ной | 

к. нали 

Кузьма Христофорович Зелилов директор «Центрального дома охра- Е - раз ғ 

кы природы, охотников и рыболовов», заслуженный работник охотни- Е и 

чьего хозяйства России, действительный член Академии русской словес- $ 

ности и изящных искусств, председатель московского общества греков. 5 и. 

а 


Подарок для всех женщин России Романтическое путешествие в солнечную гостеприимную Грецию. : 


ГРЕЧЕСКАЯ К 


мускатного ореха, 1 чайная ложка са- 
харной пудры, 1/2 чайной ложки ко- 
рицы, соль по. вкусу, 1 столовая лож- 
ка сливочного масла 

Тщательно перемешать молоко, 
яйца, муку, мускатный орех и щепот- 
ку соли. Получившееся тесто для ом- 
лета поставить на 30 минут в холод- 
ное место. Мелко порубить инжир, 
смешать с миндалем и изюмом и доба- 
вить полученную смесь в тесто. Осто- 
рожно, но тщательно перемешать. Ра- 
зогреть сковороду без ручки, поло- 
жить в нее сливочное масло и, когда 
оно как следует разогреется, выло- 
житьтесто для омлета. Запечь в духов- 
ке. Вынуть, посыпать сахаром и кори- 
цей и немедленно подавать на стол. 


Мусака для 


праздничного стола 
600 г баранины или мяса ягненка, 
4 луковицы, 3 дольки чеснока, 4 поми- 
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дора, 1 ст ложка муки, 2 желтка, 1002 ра- седо 
стительного масла, 0,5 л молока, 4 дом 
баклажана (кабачка, картофеля, сель- 3/4 с 
дерея или капусты), молотый черный Ко, В) 
перец, соль, растительное масло для глубс 
смазки формы, 4 средних перца | поло) 
На растительном масле спассеро- | щенн 
вать мелко нарезанный лук, добавить 4 Та 
мелко нарезанное мясо или фарш, | - кеф; 
чеснок, перец, посолить, потушить. к. бычк 
Баклажаны нарезать кружочками, 29 тольк 
обвалять в муке и обжарить с чесно- | инат 
ком. В форму из огнеупорного стек- Е 
ла уложить слоями мясной фарш и "Я 
баклажаны, сверху залить кетчупом: Е. 
4 средних перца, 2 луковицы, 4 по- „268 
мидора, все пережарить с чеснком, Р консе 
СОЛЬЮ И сахаром. В конце добавить , ОЕ 
муку, чтобы было не слишком густо. к. 
Запекать в духовом шкафу. Когда Е и 
Мусака испечется, залить ее МОЛОКОМ, муска 
размешанным с яичным желтком и — Св 
мукой, и допечь. полуг 
бакла 
К Письма, фотографии и рисунки золе 
не рецензируются х 


И Не возвращаются. 
Время сдачи по графику = в 18:00 
Фактически - в 18.00 

Редактор выпуска - Мария Гаршина 
Технический директор - Алексей 
Выходит ОДИН раз в месяц 


„лб 


лаз (42) 20061, 


Камбала, вареная на 


греческий манер 

Очистить, разрезать на порции, по- 
солить. Изрубить 1 1/2 луковицы и 6- 
8 зубчиков чеснока, подрумянить их в 
прованском масле в глубоком сотей- 
нике, положить тотчас мелкими кусоч- 
ками нарезанные и от зерен очищен- 
ные помидоры, мелкими кусочками 
нарезанные листья очищенного шпи- 
ната и щавеля, рубленый зеленый лук. 
Все это поджарить до мягкости. Всы- 
цать затем мелко изрубленной зеле- 
ной петрушки и укропа, соли, перца, 
налить холодной воды стакана 3, дать 
раз вскипеть под крышкой. Тогда по- 
ложить очищенную рыбу, долить, если 
надо будет, горячей кипяченой воды 
так, чтобы она покрыла рыбу, сварить 


НАЦИОНАЛ 


ее под крышкою до готовности на ма- 
лом огне. Когда рыба сварится, отлить 
3/4 соуса, прокипятить его хорошень- 
ко, влить обратно. Рыбу положить на 
глубокое блюдо, облить этим соусом, 
положив в него ломтики лимона, очи- 
щенные от кожицы и зерен. 

Так приготовляют и крупную рыбу 
- Кефаль и мелкие рыбы - скумбрию и 
бычки, которые варятся цельными, 
только надо их выпотрошить, вымыть 
и натереть солью. 


тт] р 


Мусака по-гречески 

Чуть больше полстакана риса, 
один баклажан, 300 г фарша, банка 
консервированных томатов, одна лу- 
ковица, две ложки муки, немного сли- 
вочного и подсолнечного масла, ста- 
кан молока, соль, перец, чеснок, мята, 
мускатный орех 


луготовности - минут 10. Порезать 
баклажан пластинками вдоль и СИЛЬ- 
но посыпать солью, положить в тарел: 


минут, пусть пускает сок. Соль =. 


е жалеть, ее потом надо смыть 
ато горечь исчезнет. По- 
ми кубиками луковицу. 
‘ой фарш -_ 


(Сварить рис в подсоленной воде до } } 


‘сухарям 


мизан 


ХОЛОДНОЙ водой и жарим с двух сто- 
рон в небольшом количестве масла. 
Откладываем их в тарелку. Жарим 
слегка лук на масле, добавляем туда 
сырой фарш, и жарим все это помеши- 
вая почти до готовности. Займет это 
минут 10. Потом добавляем в фарш с 
луком банку томатов резанных кон- 
сервированных, мяту, чеснок и соль, 
перец. Все это тушится еще минут 
пять. И последнее - соус. Ложка сли- 
вочного масла жарится с двумя лож- 
ками муки, заливается молоком и до- 
водится до кипения и густоты смета- 
ны. В соус насыпать молотый мускат- 
ный орех и черный молотый перец. 
Посолить чуточку. Теперь все склады- 
вается в стеклянную кастрюльку или 
противень предварительно положив на 
дно тоненький кусочек сливочного 


Меломакарона - 
греческое праздничное 


печенье 

Для теста: 2 стакана кукурузно- 
го масла, 1/2 стакана коньяка, 1/2 
стакана сахара, 1/2 стакана апель- 
синового сока, в котором разбавлена 
1 чайная ложка пищевой соды, 1/2 
чайной ложки молотой корицы, 1/2 
чайной ложки молотой гвоздики, на- 
тёртая кожица одного апельсина, 1кг 
муки, 300 г измельченных грецких оре- 
хов для посыпки 

Для сиропа: 1 стакан мёда, 2 ста- 
кана сахара, 1,5 стакана воды 

Замешиваем из всех продуктов, 
кроме орехов, тесто. Должно полу- 
читься мягкое, пушистое и эластичное 
тесто. Отделяем от теста шарики, раз- 
мером с крупный грецкий орех, и из 


НАЯ ГРЕЧЕСКАЯ КУХНЯ 


масла. Далее выкладываем все слоями: 
половину риса, потом половину фарша, 
потом баклажаны, потом половину со- 
уса, потом повторить. Рис-фарш-бакла- 
жаны-соус. Сверху присыпать тертым 
сыром, и минут на 20 в горячую духов- 
ку, чтобы сыр зарумянился. 


Мусака из капусты 
Один качан капусты средней вели- 
чины, 750 г мясной мякоти, 1 лукови- 
ца, 4 столовых ложки топленого сала, 
2 столовые ложки толченых сухарей, 4 
столовых ложки сметаны, соль, перец 
Поджарить в топленом сале с не- 
большим количеством лука пропущен- 
ное через мясорубку мясо. Посолить, 


прибавить молотый перец.» Отделить_ 


листья капусты от кочерыжки кочана: 


Листья’обварить кипятком, дать стечь > 


воде. | р 


+ 


два-три раза, пока не кончатся фарш 
и капуста. Посыпать сверху капусту 
толчеными сухарями, положить масло 
или топленое сало, полить сметаной с 


небольшим количеством соли. Поста- 


вить в духовку. Перед подачей на стол 
опрокинуть из кастрюли на блюдо. 


Смазать дно и стенки неглубокой. 
Кастрюли топленым салом, ‘посыпать а 
изУложить на дно слой капу-. 

стных листьев, покрыть слоем фарша б 
и снова положить ‘листья. Повторить. 


каждого лепим овальной формы ма- 
ленькое печенье. Укладываем на сма- 
занный слегка противень, не очень- 
близко друг к другу (так как печенье 
увеличится в размере). Выпекаем при 
175°С 30 минут. Оставляем печенье 
полностью охладиться. 

В это время варим 10 минут сироп. 
Опускаем в горячий сироп холодное 
печенье на 1-2 минутки по 2-3 штуч- 
ки каждый раз. Укладываем на посы- 
панное орехами блюдо. Посыпаем оре- 
хами сверху. Укладываем слоями смо- 
ченное сиропом печенье, пересыпая 
орехами каждый раз. 


Греческий салат 
* Свежие помидоры, огурцы, болгар- 


« ский перец, баклажаны, цветная ка- 
| пуста, зеленый салат, репчатый лук, 


1 зубчик чеснока мелкорубленого, мас- 
дины б/к, кинза, брынза, лимонный 
сок, оливковое масло, соль 

е, "При отсутствии какого-либо или 


у УАакольких ингредиентов салат не 


пострадает. Пропорция продуктов 1:1. 
Овощи режутся е мелко и приблизи- 
тельно одинаковыми кусочками. Бак- 
лажан очистить, цветную капусту раз- 
делить на соцветия. Маслины не ре- 
зать. Салат заправить лимонным со- 
КОМ, СОЛЬЮ, оливковым маслом, Сверху 
посыпать резаной кубиками брынзой 

. в 


щине и приглашенным. 


ми цветами, специи. 


Цыплята табака 
„На 1 цыпленка — 1,5—2 ст. ложки 
| Попленого масла, соль и перец по вкусу 
Подготовленную, выпотрошенную 
тушку цыпленка надрезать вдоль 
брюшка, развернуть и отбить ТЯПКОЙ 
3 для того, чтобы тушка приняла плос- 
А, _ кую форму. Заправить ножки в «кар- 
машек», а крылышки подогнуть к 
_ спинке. 
Посолить и поперчить с внутрен- 
ней и внешней стороны. Разогреть 
| Сковороду с топленым маслом, поло- 
: =. жить на нее подготовленную тушку, 
закрыть тарелкой и поместить поверх 
неегруз: Жарить на среднем огне 20-— 
_25 мин, азатем перевернуть и продол- 
жать жарить до готовности (прибли- 
ительно еще 20—25 мин). ` 


акуска «Дустлик» 
иного мяса, 90 г сливоч- 

сыра, 40 г сухого вина, 

о 

/скатный орех, клюк- 


Ами 


юбой | юдей, друзей. В радостный весенний день 8 Марп 
нас — это всегда встреча близких л а 
еа постараться еще в большей мере, чем в обычные дни, освободить представата 
] а от хлопот по дому. Поэтому сервировать праздничный стол нужно самим. Не Умеете? 
оти сд ь все своими руками и доставить удовольствие любимой 

Это дело поправимое. Самое главное — желание сделат 


й й й скатертью. 

Помните: очень выразительно, эффектно выглядит стол, накрытый ад или т т в: и 
тоянии 2—3 сантиметров от края стола расставьте тарелки (по 2 на каждого пр р ну из них 
е полотняную или бумажную салфетку, свернутую оа А а 
арелке, сле , 2 : 

ва от тарелки нужно положить нож, лезвием к т = 
ер для минеральной или фруктовой воды (коктейли подают при гостях). Не забудьте поставить вазу с невы- 


Хлеб нарезают непосредственно перед подачей, чтобы он не высыхал. Затем по центру стола, н. 
вляют холодные блюда и закуски, овощи и салаты в низких вазах или салатниках. Из закусок и холодных бл! 

ее просты: шпроты с лимоном или сельдь «под шубой», помидоры, 
аринованные грибы, ассорти мясное, язык или говядин 
. яйца фаршированные, бутерброды. 


конвертом, ракеткой или парусом и т, п, 


На рас- 


огурцы свежие или соленые, соленые Ц 


а заливные, салат мясной или «Столичный» из птицы, 


Через 1,5—2 часа после начала праздничного ужина нужно подать горячее пор- 


5 


вают с размягченным сливочным 
маслом, тертым сыром, мускатным оре- 
ХОМ, майонезом, желе, сухим вином. 
Все тщательно перемещивают и взби- 
вают. Отдельно готовят куриное желе: 
прозрачное и в смеси с майонезом. В 
формочку наливают небольшой слой 
прозрачного желе, охлаждают, затем 
укладывают украшения из клюквы и 
зелени, наливают слой желе с майоне- 
зом, дают ему застыть и вновь налива- 
ют слой прозрачного желе. Когда желе 
хорошо застынет, на него КЛадут под- 
готовленную взбитую массу, охлажда- 
ЮТ И снова заливают прозрачным 


желе. При отпуске оформляют веточ- 
кой зелени. 


Говядина заливная 

1 кг мяса, 3 яйца, 2 Моркови, 1 лу- 
Ковица, соль, перец 

Мясо очистить от пленок и сухожи- 
ЛИЙ, залить водой, чтобы она только 
покрыла кусок, положить соль, перец, 
слегка испеченные на плите лук и мор- 
Ковь, варить на слабом огне, Готовое 


МЯСО вынуть ‚остудить Нарезать попе- 
рек волокон на порционн 


ые куски. 
ТОВИТЬ желе, 
‚Т.е, освободить 


пустить сырой 
Ма 1—1,5 кг мяса — 3 


ционное блюдо. Это может быть жаркое в горшочке, или котлета . 
по-российски, или шашлык, или котлета из кур по- — 


киевски. После чего подают чай, 
кофе, дессерт. 


белка), не переставая ме- Я 
шать. Белок, свертываясь, увлекаетза © 
собой все взвешенные частицыи опус- 
кается на дно кастрюли. 

В осветленный бульон влить пред- 
варительно замоченный и разбухший 
желатин, подогреть на медленном 
огне, но не кипятить. Когда желе нач- 
нет застывать, налить его в лоток или 
глубокое блюдо. Дождавшись, когда 
оно застынет, уложить сверху. куски 
мяса, затем опять залить желе. Подож- 
Дать, пока и эта порция застынет. Ук- 
расить поверхность кружочками варе- 
НОГО яйца, моркови, зеленью и залить. 
Желе до верха лотка или блюда. 

Приготовление желатина: в стака-. 
не холодной воды растворить 2 ст. 


ложки желатина. Это количество идет. 
на 1л бульона, 3 


Говядина холодная Е 


по-домашнему 

500 г говяжьего фарша, 1002 

Ка или вареной колбасы одним у 
сырое яйцо, 2 сваренных вкрутук 
яйца, мякищ пшеничного хлеба, · 
ные ложки тертого сыра, 150 
нованных огурцов, мясной 6 
Разведенного желатина, 
молотый перец 


М 


цов 


перц 
ками 


х 


— Для украшения: сладкий красный 
_ перец, свежие огурцы 
В миске тщательно 
мясной фарш с ЯЙЦОМ, мя 
вымоченным в молоке и отжатым, тер- 
тым сыром, солью и черным молотым 
перцем. Смесь раскатать на влажной 
ткани в форме прямоугольного листа 
толщиной 1см: Налист ВЫЛОЖИТЬ ЯЗЫК 
ИЛИ колбасу, нарезанные полосками, 
на середину — нарезанные на 4 Доль- 
Ки сваренные вкрутую Яйца, по краям 
== Два ряда огурцов, свернуть рулет, 
| завернув в ткань, зашить по краям нит. 
| кой и опустить в кипящий бульон. Ки- 
пятить Г час на умеренном огне, затем 

остудить, освободить от нитки и тка- 

ни, охладить, нарезать ломтиками. В 
глубокое блюдо налить желатин сло- 

‘ем 1 см. Когдаон затвердеет, выложить 

. сверху ломтики котлеты, затем залить 
оставшимся желатином и поставить в 

Я холодильник. Перед подачей на стол 
дольками 
огур- 


перемешать 
кишем хлеба, 


Украсить 


а 
ДОВ и сладким 
У перцем, нарезанным треугольни- 
М ками. 
м 


5 Салат с индейкой, 


рисом и орехами 
Е 300 гфиле индейки, 1 стакан длин- 
ў нозернистого риса, 3 ст. ложки кон- 
сервированного горошка, 2 ст. ложки 
измельченных ядер грецких орехов, 3 
ст. ложки оливкового масла, 3 ст. 
ложки майонеза, 3 ст. ложки густых 
сливок, 1 ст. ложка кетчупа, черный 

и белый молотый перец, соль, сахар 
Филе индейки промыть, обсушить, 
Нарезать соломкой и поджарить на 
оливковом масле, приправить по вку- 

черным молотым перцем и солью. 
Промыть и отварить рис до готов- 


авить по вкусу солью, 

‘перцем и сахаром. Пе- 

с,индейку, горошек и оре- 

сом и дать насто- 
98 


пчатого, 3`яйца, 1 
огурца, соль перец 
помыть, положить 
вести до кипения и 
огне с добавлением 
пеций, В конце вар- 
КИ посолить. Готовые языки погрузить 
В холодную воду и снять с них кожу, а 
затем нарезать тонкими ломтиками. 
Из осветленного мясного бульона и 
желатина сделать желе. Налить в блю- 
до желе слоем 1 см, охладить и уло- 
ЖИТЬ ломтики языка. На каждый лом- 
тик положить кружочки сваренного 
вкрутую яйца, моркови, лимона, све- 
жего огурца, зелень петрушки и опять 
все залить желе. После этого поста- 
ВИТЬ На холод для застывания. Подать 
на стол с хреном. 


в горячую воду, до 
варить на слабом 
кореньев, лука и с 


Жареная печень 


с яблоками 
500 г говяжьей 


че- 
ни, З ст. ложки муки, 

черный молотый перец, соль, 2 ст. 
ложки жира, 2 ст. ложки топленого 
сливочного масла, 2 яблока, 2 лукови- 
цы, 2 ст. ложки сливочного масла 

Печень очистить от пленок и про- 
токов и промыть холодной водой. За- 
тем нарезать ломтиками, обвалять в 
муке, смешанной с перцем. Поджарить 
с обеих сторон в разогретом жире и 
ПОСОЛИТЬ. 

Яблоки нарезать толстыми долька- 
мии обжарить на масле. Лук очистить, 
нарезать кольцами, обвалять в муке и 
тоже обжарить на масле. 

Жареные ломтики печени выло- 
жить на блюдо, полить растопленным 
сливочным маслом. Разложить налом- 
тики печени дольки яблока и покрыть 
кольцами жареного лука. 


Свиные отбивные 


7 с чесноком 
750.г свиной вырезки, 50.2 сыра, 2 
зубчика чеснока, 1 яйцо, 3. ст, ложки 


‚ петрушки, перец, соль 


Мужчина на кух 
муки, черный молотый перец, соль, ~ 
Жир для жаренья ? 

Мясо промыть, нарезать порцион- 
ными ломтями, отбить, посолить, по- 
перчить и посыпать мелко 
наруб- ленным чесно- 


ком. 

Обмакнуть 
каждую от- „бив- 
ную во взби- 


тое яйцо, запа- 
нировать в пше- 
ничной муке или 
молотых сухарях 
и обжарить с обе- 
их сторон на 


но разог- 
ретом жире до образования 
румяной корочки. “ 

Нарезать тонкой соломкой сыр. 0т- 
бивные выложить на смазанный жиром 
противень, посыпать сыром и довести 
до готовности в горячей духовке. 


Куриное филе 


| с майонезом 
1 цыпленок, 100 г майонеза, зелень 


Цыпленка сварить, отделить мясо 
от костей и кожи, охладить и нарезать 
кусочками. Посолить заправить майо- 
незом, молотым перцем и хорошо пе- 
ремешать. Сверху посыпать зеленью 
петрушки. 


Но хорошее угощение – это не 
все. Позаботтьесь о подарке или 
хорошем сувенире. 

Желаем вам удачи! 


оньяк призвано называть ко- 
ролем напитков. Прописан 
бы коньяк в области Шаранта, 
асположенной на юго-западе Фран- 
_ ции, вокруг небольшого города Конь- 
‚ЯК, давшего название этому напитку. 
ЕУ Оригинальный вкус настоящего конь- 
г яка, несмотря на многочисленные по- 
° пытки‘ последующих производителей 
_вдругих местностях, так и небыл вос- 
произведен, потому что главный сек- 
рет вкусовых качеств напитка - бога- 
. тая мелом земля окрестностей города 
 коньяк,на которой и произрастает ви- 
ноград, используемый для производ- 

ства коньяков. 
у: По мнению знатоков, особые каче- 
4 ства местному винограду придает 


уникальное мягкое освещение, возни- 
кающее в результате рассеяния света 
над поверхностью моря. 

Традиционно коньяк считается 
мужским напитком. Это, конечно же, 
так, но, оказывается, есть и специаль- 
ный женский коньяк, выпускаемый 
КоНЬЯЧнЫМ домом «Мунье». Для жен- 
= ского коньяка отбираются только са- 
мые мягкие и ароматные коньячные 
спирты, выдержанные в дубовых боч- 
ках от шести до тридцати лет. Специа- 
листы отмечают зрелость и благород- 
ство этого напитка, легкий медовый 
аромат и чуть более сладкий вкус, чем 
У обычного мужского коньяка. 

У нас почему-то принято пить ко- 
Ч ньяк маленькими стопочками. Это чи- 
х сто русская привычка. Правильнее 

этот. благородный напиток наливать в 
_ большие тюльпанообразные бокалы 
‹ ‚суженые к верху, чтобы доль- 
хранить аромат напитка). Чтобы 
ЯК ПОЛНОСТЬЮ «отдал» свой аро- 
бокал надо согреть в ладонях, 


е срока выдержки, 
реднем для данного 


КОРОЛ 


кипяток 


жировании коньяка. Это значит, что 
коньяки являются смесью продуктов 
из винограда разного качества и раз- 
личных лет урожая. Еще в середине 
девятнадцатого века французы обо- 
значали звездочками возраст в годах 
самого младшего из компонентов (но 
не самого конька), а армяне переняли 
этот обычай. 

Хороший коньяк всегда идеально 
прозрачен, имеет глубокий «яркий» 
цвет, ясный благоухающий и стойкий 
букет, сложный и бесконечно прият- 
ный запах. Именно поэтому он явля- 
ется составляющей множества коктей- 
лей, приготовленных на основе соков 
с добавлением ягод и льда и ориги- 
нально оформленных. 


А 


Для оформления используют: 

• кружок лимона,(или апельсина, 
грейпфрута) разрезают по радиусу и 
прикрепляют к краю бокала; 

• кружоклимона или апельсина го- 
ризонтально укладывают сверху на 
бокал с напитком; 

* кожицу цитрусового плода сре- 
зают узкой длинной лентой по кругу, 
сворачивают из нее спираль и веша- 
ют на край бокала таким образом, что- 
бы спираль была в бокале, после чего 
наливают напиток; 

• имитируют иней на кромке бока- 
ла. Сахарный песок (или пудру) насы- 
пают в блюдце. Увлажняют края пус- 
тых бокалов, протирая их долькой ли- 
мона или яблока. Затем, увлажненные 
края бокалов, погружают в сахарный 

песок. К смоченному стеклу прилипа- 
ют кристаллики сахара в виде тонко- 
го’белого слоя, напоминающего снеж- 
ный иней. 


После этого бокалы аккуратно на- 
полняют, 


На деревянную шпажку нанизыва- 
ют любые ягоды на ваше усмотрение, 
Такую шпажку можно полностью опу- 
Стить в бокал, оставив толь 


КО Кончик, 
ИЛИ ПОЛОЖИТЬ ее сверху бо 


кала. 


Коктейль 
«Праздничный», 


Лимон = 1 Ш, сахар — 2 стакана, 


= 1 литр, КОНЬЯК = 50 г, 


апельсин – 2 шт, белое вино — 
компот - 1 литр 


Мелко нарезанную цедру лимо) 
растирают с сахаром, вливают крут 


под крышкой 3 часа. Затем добавляют 
апельсиновый сок, раствор процежи- 
вают, вливают сухое белое вино. Пе 
ред подачей на стол добавляют кон- 
сервированный компот (черешня, = 
вишня, слива). Напиток охлаждают в 
холодильнике и подают. 


Коктейль 
«Маскарад» 
Подают к столу, навесив ломтик 
апельсина на край бокала. 


ТКО 


Апельсиновый сок – 502, виног- 


радный сок – 50 г, коньяк — 20 г, лед, 
апельсин 


Коктейли со сливками 

Это очень гармоничные, мягкие по 
вкусу напитки. Все компоненты, вхо- 
дящие в рецептуру этих коктейлей, 
обычно берут в равных соотношени- 
ях. Помимо сливок, в их состав могут 
входить разнообразные алкогольные 
напитки, сиропы, мед, кофе. 

Готовят коктейли со сливками в 
шейкере. Подают без льда в рюмках 
сауэр или бокалах для шампанского с 
соломинкой. Для приготовления этих 
напитков обычно используются слив- 
ки с содержанием жира 35%. Можно 
использовать и сливки 20%-ной жир- 
ности или сгущенные сливки. 


Коктейль 

«Александр» 

Коньяк 1/3, ликер или крем Шоко- Я 
ладный 1/3, сливки 1/3` А 
Готовят в Шейкере. Подают без. 
льда в рюмке сауэр с соломинкой. — 


сли 


«Ал 


«АЈ 


Ши. 
чел 
эти 


у 


ны! 
сој 
спе 
пит 
МО 


Это 


октейль «Марина» 
да Коньяк 1/3, ликер Кофейный 1/3 
_ сливки 1/3 


она Готовят и подают: так же 
той «Александр», р 
(мо ай. 
жь у Коктейль 
о «Маскарад» 
ЖИ- Джин 1/3, ликер Вищневый 1/3 
Це- ® Готовят и подают так Же, как 
кон- «Александр». ) 
ПНЯ, Е 
от в Коктейль 
«Тореадор» 
Белый ром 1/3, ликер Кофейный 1/3, 
%5 сливки 1/3 
» Готовят и подают так же, как 
тик «Александр». 


з У ВАШ 


Коктейль «Саша» 
Водка 1/3, ликер или крем Шоко- 
ладный 1/3, сливки 1/3 
Готовят и подают так же, как 


1ног- 
‚ лед, 


«Александр». 
ме по 
с вх- === Пунши 
йлей, Известны горячие и холодные пун- 


ши. Обычно пунши готовят на 6—12 
человек, но широкий ассортимент 
этих напитков позволяет приготовить 
пунш и для одного человека. Холод- 
ный пунш подают в стаканах хайбол 
Со ЛЬДОМ И соломинкой, а горячий — в 
специальных чашках для пунша. На- 
питок можно украсить ломтиком ли- 


1ИВ- 

кно $: мона, апельсина и ягодами вишни. 

ир- _ Рецепты пуншей, приведенные в 
__ этой части, рассчитаны на 12 человек. 

ь Бренди пунш 

› (холодный) 

Ко- 

ез 


шонницу вливают все 


р 


асти 95: 
1н 


ЛУчился Недоста 


ТОЧНО сл, 
ЛЯЮТ сахарный адким, добав- 


песок или си- 


крюшонницу Содовую или 
минеральную Воду, вновь 

перемешивают и разлива- 

Ют пунш в стаканы хайбол, 

наполненные льдом. 


Кофейный пунш 
горячий) \ 
Темный ром 500 г, сахарный 
Сироп 250 г, коньяк 100 г, корица и 
гвоздика по вкусу, горячий крепкий 


Хх НО 


кофе 750 г, лимон, нарезанный 
ломтиками 

Ром, коньяк и сахарный сироп сме- 
шивают с горячим крепким черным 
кофе. Добавляют по вкусу корицу и 
гвоздику и дают пуншу настояться 
10—15 мин. Если пунш получился не- 
достаточно сладким, добавляют сахар. 
Переливают пунш в красивую термо- 
стойкую посуду, подают к столу и раз- 
ливают по чашкам. В каждую чашку 
кладут по ломтику лимона. 


Фиш хаус пунш 

Темный ром 500 г, крепкий холод- 
ный чай 250 г, коньяк 500 г, содовая 
или минеральная вода 5002, ликер Аб- 
рикосовый 250 г, лимонный сок 100 г, 
лимон, нарезанный ломтиками 

Напиток готовят в крюшоннице за 
столом. Все компоненты, за исключе- 
нием содовой или минеральной воды, 
вливают в крюшонницу, наполненную 
льдом. Кладут ломтики лимона и пе- 
ремешивают. Если пунш получился 
недостаточно сладким, добавляют са- 
хар. Затем вливают охлажденную со- 
довую или минеральную воду, вновь 
размешивают и разливают пунш в ста- 
каны хайбол. 


Апельсиновый пунш 
_ (холодный) 
Водка 500, сухое шампанское 750 г, 


коньяк 500 г, напиток Фанта 1500 г, 


вода минеральная 10002 


М 
ликер Старый Арбат 250 г, апельси 
нарезанный ломтиками $ 

Напиток готовят в крюшоннуце, 

за столом. Все компоненты, за ис- 

ключением шампанского и Фан- 

ты, вливают в крюшон- 

&- СА ницу, наполненную 

) льдом. Кладут ломти- 

КИ апельсинаи пере- 

\ мешивают. Затем 

\ добавляют Фантуи 
шампанское, вновь 
20 размешивают и 
разливают пунш в 

стаканы хайбол. 


Летний 
пунш 
(холодный) 
Водка 500 г, клубни- 
ка 0,5 кг, ликер Старый 
Арбат 500 г, мята — 5—10 по- 
бегов, лимонный сок 100 г, содо- 
вая или минеральная вода 1500 г, 
апельсины 5 шт 
Напиток готовят за столом, вливая 
все компоненты в крюшонницу, на- 
полненную льдом. Затем туда кладут 
ломтики апельсина, клубнику и мяту, 
содержимое крюшонницы перемеши- 
вают и, если пунш получился не- у 
достаточно сладким, добавляют сахар- > 
ный песок или сироп. Готовый пунш 
подают в стаканах хайбол, на- 
полненных льдом, с соломинкой и ло- 
жечкой для фруктов. 


Пунш «Суздальский» 
горячий) 

Водка 500 г, горячий крепкий чай 
1000 г, ликер Вишневый 500 г, лимон 
и апельсин, нарезанные ломтиками, 
ликер Апельсиновый 250 г 

Все компоненты напитка заливают 
горячим крепким чаем и перемешива- 
ют. Переливают пунш в красивую тер- 
мостойкую посуду, подают к столу и 
разливают по чашкам для пунша. В 
каждую чашку кладут по ломтику ли- 
мона и апельсина. 


Пунш «Девил» 
Ликер Мятный 500 г, коньяк 500. 2, 
Готовят в шейкере. Добавляют ми- 
неральную воду, перемешивают и ра 
ливают по бокалам, 


Блины пшеничные 


Пшено — 800 г, мука гречневая — 
800 г, молоко — 0,3 л, масло сливоч- 
ное — 200 г, яйцо — 10 шт 

Разварить в молоке 800 г хорошо 
промытого пшена, протереть его 
сквозь сито, подложить к нему по про- 
порции свежих дрожжей и 800 г круп- 
чатой муки и развести теплым моло- 
ком. Когда опара эта поднимется, то 
положить в нее 200 г коровьего масла, 
по вкусу соли и от десяти яиц одни 
только желтки, а белки отложить на 
блюдо. Когда же тесто будет готово, 
тогда; взбив белки, смешать их с тес- 
том и печь блины на маленьких ско- 
вородках. 


Тесто 
для 
гречневых блинов 


2стакана гречневой муки, 2,5 ста- 
кана воды, 30 г дрожжей, соль 
Взять с вечера хорошей гречневой 
_ муки (если не найдете гречневую муку 
в про же, можно приготовить ее са- 
сыпьте гречневую крупу-ядри- 
кно и сечку) в электрическую 
куи мелите, пока не станет 
ой, какой и положено быть муке), 


том развести муку горячей 


адлежащей пропорции: пос- 
стынуть до температуры 


с маком и медом, вареньем, брусникой, семгой, икрой – не 
ом име Е 
гать всех возможностей праздничного стола. 


ТРАДИЦИОННЫХ р. 


парного молока, положить нужное ко- 
личество дрожжей и поставить в теп- 
лое место, чтобы опара поднялась; по- 
утру отбавить часть опары, замесить 
ее и, когда опара вновь взойдет, раз- 
вести ее оставшейся опарой, посолить 
и дать опаре еще раз взойти. 

Печь блины на сковороде. 


Блины молочные 


Мука гречневая — 300 г, яйцо — 5 
шт, молоко — 0,5 Л, СОЛЬ — 5 г 
Смешать хорошенько пять или 
шесть сырых яиц с 0,5 л свежего моло- 
ка, прибавить 300 г крупчатой муки и 
немного соли и печь из этого теста 
блины, наливая его понемногу ложкой 
на сковородку так, чтобы блины были 
тонкие, почти как лист писчей бума- 
ги. Когда все блины из приготовлен- 
ного раствора будут испечены, то, об- 
резав подгорелые края, намазать каж- 
дый блин маслом, сложить вчетверо и, 
уложив в кастрюлю или на сковород- 
ку (обмазав прежде изнутри маслом), 
поставить на плиту или в жаркую печь, 
чтобы обжарились; подавать к столу 
горячими, 
Такие блины подаются с мелко из- 
рубленными яйцами и сахаром или с 
каким-либо ягодным вареньем, 


Блины с творогом 


теплое солнце – Ярило, по которому так истоскова- 
одную зиму. Ни одно застолье не обходилось без блинов. В честь 


Испечь молочные блины; потом; 
протерев сквозь решето достаточное 
количество свежего творога, смешав 
его с сырыми яйцами и таким образом 
намазывая этим творогом блины, надо 
загибать их с четырех сторон, а после, 
перегнув вдвое, наконец обжаривать 
их на сковородке в масле, перевора- 
чивая с одной стороны на другую, и 
подавать к столу горячими, 

Эти блины при подаче посыпаются 
сахаром. 


Блины морковные, 
свекольные 
или картофельные 


Морковь, свекла, картофель — по 
0,5 кг, молоко —1 л, масло сливочное 
— 200 г, крупа манная — 200 г, яйца 
— 10 шт, соль, сахар — по 5 г 

Очистив нужное количество мор- 
Кови, свеклы или картофеля (из чего 
собрались готовить блины), положить 
в кастрюлю, залить молоком и упарить 
на огне так, чтобы овощи стали совсем 
мягкие; потом молоко слить, а морковь 
или другие овощи протереть сквозь 
сито и, положив по 200 г сливочного 
масла и манной крупы, дать остыть; 
после этого прибавить туда же с де- 
сятка яиц одних желтков, а белки по- 
ложить взбитыми, по вкусу соли и са- 
хару, смешать хорошенько все вместе 


И наконец печь блины на маленьких 
сковородках. 
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‚ ппетит — это выработанный 
в человеке природный им 
Е пульс, который сегодня он 
культивирует и не отделяет от своей 
целостной сущности. Воспитание ап- 


етита должно начинаться в раннем 
зрасте и продолжаться до конца 


фера приема пищи и непре- 
рывный процесс обучения пра- \ ж 
вильному рациональному пита- 
нию, объяснение его огром- =“ 
й роли для здоровья и Д 
духовного долголе- х „“ 
— тия могут под- = 
 держивать в СС 

Ы О 
(ловеке естествен- 
ный; нормальный аппетит. 
Именно поэтому важно пре- 
_ вратить прием пищи в прият- 
ный ритуал. Не допускать за сто- 
_ лом криков, споров и тяжелых \, 
| дум. Перенести серьезный разго- 
вор на послеобеденное время. 
Нельзя читать за едой, смотреть 
телевизор, так как автоматическая 
еда — бесконтрольная, бесконеч- 
ная и вредная. Также не допускай- 


нахваливает пищу и т. д. 


Е. Однако даже при соблюдении всех 


вышеперечисленных советов пробле- 
ма лишнего веса была и будет акту- 
альна. 


Но прежде, чем 
сбросить свои нелю- 
бимые килограммы, 
подумайте, так ли уж 

_ хорошо их сбросить 
‹ быстро. Не стреми- 
тесь к быстрой 
потере веса, за- 
чем вам лишние 
морщины? Лучше до- 
вольствуйтесь не- 
большими, но посто- 
 янными победами. 

Вот несколько без- 


помощью которых вы мо- 
„Жете стать более уверен- 


зни. Благоприятная атмос- ДХ 


те приема пищи по инерции: пришло 
время; запахло вкусным, кто-то ест и 


сная; диета; - 
пр, в. прасоте 


Диета Бантинга 
Эта диета содержит белковые ве- 
щества, жиры и умеренное количество 
углеводов. Ее можно применять весь- 
ма долго. 
Завтрак: несладкий кофе с моло- 


Ком, 
\ә Обед; 250 г мяса отварного 
! или жаренного без жира, лимон, 
40 г ржаного хлеба, яблоко, чашка 
>) несладкого кофе с молоком. 
Ь Ужин: 200 г цыпленка, жа- 
\\ ренного без жира (на решетке), 
р 40 г ржаного хлеба, яблоко. 


«Кинодиета» 
Эта диета может при- 
меняться сравнительно долго, по- 
скольку содержит все необходимое 
для организма. 

Завтрак: две чашки чаю или кофе, 
два ломтика хлеба, два яйца всмятку, 
три помидора. 

Обед: 250 г мяса, жаренного без 
жира, салат, яблоко. 

Ужин: как завтрак. 


Диета 
института косметики 
Завтрак: черный кофе, 50 г хлеба, 

50/г брынзы 
Второй завтрак: одно яблоко 

Обед: 100 г мяса отварного. 

Полдник: одно яблоко. 

Ужин: 100 г мяса, две Картофели- 
ны, чашка кофе. 

Кому тяжело, добавьте стакан мо- 
лока и еще 50 г хлеба. Все это состав- 
ляет 1300-1500 ккалл. Худеете медлен- 
но, но постоянно. Диета рассчитана 
надолго. 


«Жокейская» диета 
Диета применяется в случае, если 
необходимо срочно похудеть. Усили- 
вается сауной и массажем. 
Первый день: один печеный ЦЫП- 
ленок; разделенный на три части. 
Второй день; 300. г телятины, Жа- 


ренной без жира (на решетке), также 
разделенный на три части. 

Третий день: от трех до пяти чашек 
черного кофе. 

Эту диету нельзя выдерживать долго- 


Диета 
центра диетологии 
Завтрак: 150 г омлета парового, 
фаршированного мясом, 100 г рыбы 
под маринадом, 200 г чая без сахара. 
Второй завтрак: 50 г чернослива. 
Обед: 250 г вегетарианского супа с 
овощами на растительном масле, 110 г 
мясных биточков запеченных в смета- 
не, 190 гтушеной моркови с черносли- 
вом, 100 г свежих яблок. 
Полдник: 100 г отвара шиповника. 
Ужин: 150 г отварной телятины, 
150 г парового пудинга из обезжирен- 
ного творога, 100 г чая без сахара. 
На ночь: 200 г кефира. 
На весь день: 100 г белого хлеба, 
150 г отрубного хлеба, 30 г сахара. 
Эта диета рассчитана надолго. 


Ну а после диеты поддерживать 
себя в форме помогут разгрузочные 
дни, такие как молочные: в день вы- 
пивать по 1 л молока, по стакану че- 
резкаждые 2-3 часа. Очень по- 
лезен, разгрузочный день 
на гречневой каше: 
гречку сварить на воде 
(лучше без соли) и разде- 
лить на три приема. 


С помощью таких диет \/ 
улучшается обмен ве-/ 
ществ, цвет кожи и кро- 
вообращение. А также / 
увеличивается ваша са- 
мооценка. Так что не 
бойтесь, и худейте на здо- О 
ровье! 7 


Материал подготовила 
Юлия Нагуманова. 4 


Угличскому Алексеевскому жен- 
скому монастырю в 2006 году ис- 
лолняется 635 лет. 

В юго-восточной стороне горо- 
да Углича, на самом высоком 
холме, который в старину назы- 
вался «Огневой горой» нахо- 
дится Алексеевский монас- 
тырь. Основание ему положил 

св. Алексий, митрополит Мос- 
КОВСКИЙ в 1371 году, с соизво- 
ления великого князя Димит- 
рия Иоанновича Донского; и 
тогда же построил через инока 

Адриана деревянную церковь 
Успения Пресвятой Богороди- 
щы и кельи для монахов. По 
ммени этой церкви монастырь 
сначала именовался Успенским 
м был мужским. Настоящее же 
название присвоено ему в па- ·: 
мять настоятеля в 1439 году, и 
тогда же была выстроена дере- 
вянная церковь, именуемая 
Алексеевской. 

Одним из тех, кто своими 
руками создавал шедевры на 
святой земле был старец Миса- 

Ме. иле, возглавлявший монастырь 

с 1610 по 1637 год. Обладая навыками 
талантливого зодчего, он отстроилан- 
самбль монастыря: 1627г.- Богоявлен- 
ский придел Алексеевского храма, 
| 1628 г. колокольню, хозяйственные 
{й помещения, деревянную церковь Усек- 
новения главы Иоанна Предтечи. 
Именно он выстроил храм Успения 
Божией Матери, именуемый за свою 
утонченно- сказочную красоту «див- 


?. 
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Церковь Христова заповедует хри- 
_ стианам постоянно вести умеренный 
аз жизни, особо выделяя дни и пе- 


стных страданий и 
В эти дни недели 


ным». До сих пор он является симво- 
лом г. Углича. Каждый, кто хоть один 
раз увидит эту церковь, никогда не 
сможет забыть ее. 

В 1920 году монастырь был закрыт. 
Святыни разграблены и утеряны. 

В 1997 году, по благословению Ар- 
хиепископа Ярославского и Ростовско- 
го Михея, монастырь был вновь от- 
крыт, но уже как женский. 


пищи, а период от недели Всех Святых 
(следующая за «Троицей») до Рожде- 
ства Христова следует воздерживать- 
ся также от рыбы и растительного мас- 
ла. Лишь когда на среду или пятницу 
приходятся дни празднуемых святых 
(то есть тех, которым совершается 
праздничная служба) разрешено рас- 
тительное масло, а в самые большие 
праздники — рыба. 

Многодневных постов в году четы- 
ре. Самым главным и строгим являет- 
ся Великий пост, который продолжа- 
ется в течение 7 недель перед Пасхой. 
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В настоящее время в обители три 

церкви и все они каменные. 

Под постоянным руководством Ар- 

хиепископа Ярославского и Рос- 
товского Кирилла проведены 
реставрационные работы цер- 
квей, возвращена часть недви- 
жимых владений монастырю. 

Готовится к открытию приют 

для девочек. 

Стараниями настоятельни- 
цы монастыря матушки Магда- 
лины и насельниц заложен ро- 
зарий из 250 кустов роз. На 
полном монастырском содер- 
жании находятся детский «Ду- 
ховный центр» и «Дом преста- 
релых». Уже третий учебный 
год в монастыре действуют 
«Катехизаторские курсы», и 
весной 2006 года состоится 
первый выпуск. 

И хочется верить, что в 
юбилейный год монастырь по- 
сетит еще одна радость возвра- 
тятся две древние монастырс- 
кие иконы: «Николая Чудот- 
ворца» и Божией Матери «Дос- 
тойно есть» 

Главное в жизни монастыря - ду- 
ховность. Утро здесь начинается рано, 
а вечер кончается поздно, но ни чем 
нельзя заменить духовную радость, 
которую насельницы и прихожане 
ощущают, находясь в стенах монасты- 
ря. Также хозяева монастыря одари- 
вают всех теплотой своей души. Мо- 
настырская трапезная открыта каж- 
дый день для всех без исключения. 


Он установлен в подражание Самому 
Господу Иисусу Христу, постивщему- 
ся в пустыне 40 дней. В Великий пост 
церковный устав повелевает употреб- 
лять растительное масло только по 
субботам и воскресеньям, а рыба раз- 
решается только в праздники Благо- 
вещения (25 марта/7 апреля) и Входа 
Господня в Иерусалим (Вербное вос- 
кресенье). В дни памяти самых почи- 
таемых святых также разрешается 
вкушать растительное масло. Первые 
и последние дни поста следует прово- 
дить особенно строго, по возможнос- 


Свек 
кваше 
500.2 свек. 
пусть» 1 лукс 
та-пюре, 1сп 
ки растител 
Печенуюс 
соломкой, об 
масле вместе 
репчатым лу! 
отжать от рас 
потушить По, 
ном масле с 
пюре. Соеди! 
прогреть наї 
сахаром, СОЛ» 


(6; 
В1литре' 
сахара и ме 
(гвоздику, кс 
- по вкусу). К 
мая пену. Че} 
цедить. Гото 
пить горячим 


400 г карп 
масла, 300 гт 
ка, 100 г мол 

Картофел 
стить, нареза 
Половину на 
ложить в қа 

стенки: котс 
маслом. Твој 
ти обходясі 
должен бы 
покаяния, 1 
исключаете 
леднюю не] 
= маслеңу 
Ее назван! 
«сплошная 
Дозволяет 
пищу», Ве, 
ТЫХ отцор 
Года, жер 
Возвраща: 
Вседневна 


‚ по- р 


Свекла, тушенная с 

_ квашенной капустой 

500 г свеклы, 400 г квашенной ка- 

пусты, 1 луковица, 1 ст.ложка тома- 

та-пюре, 1 ст.ложка сахара, 4 ст.лож- 

ки растительного масла, перец, соль 
Печеную свеклу очистить, нарезать 


№ соломкой, обжарить в растительном 


масле вместе с нарезанным кольцами 


_ репчатым луком. Квашенную капусту 
ьни- 76 


отжать от рассола, нарезать помельче, 
потушить под крышкой в раститель- 
ном масле с добавлением томата- 
пюре. Соединить свеклу с капустой, 
прогреть на плите 5 мин, приправить 
сахаром, солью, перцем. 


Сбитень горячий 

В 1 литре воды растворить по 150г 
Сахара и меда, добавить пряности 
(гвоздику, корицу; кардамон, имбирь 
= по вкусу). Кипятить 5-10 минут, сни- 
мая пену. Через полчаса напиток про- 
цедить. Готовый сбитень подогреть, 
пить горячим. 


Картофель 
по-княжески 
400 г картофеля, 100 г сливочного 
масла, 300 г творога, 3 яичных желт- 
ка, 100 г молока, соль 
Картофель отварить в кожуре, очи- 
стить, нарезать ломтиками, посолить. 
Половину нарезанного картофеля по- 
ложить в кастрюлю, дно и боковые 
стенки которой смазать сливочным 
маслом, Творог и сливочное масла раз- 
т. 
(ти обходясь без пищи. Великий пост 
должен быть временем особенного 
покаяния, усиленной молитвы. Мясо 
ключается из употребления в пос- 


яется употреблять молочную 
У». Великий пост, по учению свя- 


мешать до сметанообразной консис- 
тенции и положить в кастрюлю. Затем 
в кастрюлю положить вторую полови- 
ну нарезанного картофеля. 3 яичных 
желтка взболтать с молоком. Этой сме- 
сью залить картофель и поставить ка- 
стрюлю примерно на час в духовку. 
После чего подавать на стол. 


Малороссийские 
галушки 
Взять 1 кг творога, столько же муки, 
З яйца и раскатать массу руками в виде 
колбаски и нарезать ножом кусочки в 
виде клецок. Варить в соленой воде до 
тех пор, пока они все всплывут наверх. 
Откинуть их на решето, дать хоро- 
шенько стечь воде и уложить в широ- 
кую форму или кастрюлю, облить све- 
жей молодой сметаной, поставить в 
духовку и запечь. 


Грибная икра 

1 кггрибов варить в небольшом ко- 
личестве воды, пропустить через мя- 
сорубку. Поджарить в растительном 
масле нарезанный репчатый лук до 
светло-коричневого цвета. 

Смешать грибы с луком, добавить 
по вкусу соль, уксус, сахарный песок, 
грибной отвар. 


Салат из фасоли 
Сварить 1,5 стакана фасоли в под- 
соленной воде (если добавить 1 чай- 
ную ложку без верха сахара, то фасоль 
сварится быстрее), охладить. Добавить 


вождается исключительно земными 
поклонами. Во время Великого поста 
христиане обязательно должны по- 
пасть на исповедь, исполнить полага- 
ющиеся епитимий, чтобы встречать 
Пасху Христову в духовном исправ- 
лении. 

Близким по строгости соблюдения 
к Великому является Успенский пост 
с 1/14 по 14/27 августа. Этим постом 
Святая Церковь почитает Пресвятую 
Богородицу. В Успенский пост следу- 
ет питаться так же, как и в Великий 
пост, Рыбу разрешается вкушать толь- 


нарезанные кубиками 1 соленый огу- 
рёц, яблоко, маленькую луковичку, 200 
г сметаны, чайную ложку горчицы, 
яйцо, соль, перец, чайную ложку крас- 
ного перца, зеленой петрушки. 


Южный салат 

250 гкартофеля (2—3 шт.), 2яйца, 
150 г орехов, 50г изюма, 0,5 стакана сме- 
танного соуса, соль, перец, зелень 

Отварить 2 — 3 картофелины, на- 
резать тонкими кусочками, которые 
потом разрезать еще пополам. Так же 
нарезать и 2 яйца, сваренных вкрутую. 
Выложить в салатницу слоями карто- 
фель и яйца, пересыпая каждый слой, 
солью и перцем. Сверху выложить 
предварительно распаренный и высу- 
шенный изюм, любые измельченные и 
поджаренные орехи. Полить салат со- 
усом, украсить орехами, изюмом и зе- 
ленью. 


Рисовые блины 

Разварить в молоке 400 г риса, про- 
тереть сквозь сито, положить 400 г 
пшеничной муки, развести молоком не 
очень жидко, как обыкновенно дела- 
ют тесто для оладьев, добавить 50 г 
дрожжей, поставить в теплое место, 
чтобы тесто поднялось. Взять 100 г 
сливочного масла, растереть с четырь- 
мя желтками. Четыре охлажденных 
белка взбить в пену. Когда тесто под- 
нимется, выложить в него желтки и 
белки, посолить, дать еще раз поднять- 
ся и печь на маленьких сковородах. 


ко в Праздник Преображения Господ- 
ня — 6/19 августа. При совпадении 
праздника Успения со средой или пят- 
ницей, в этот день разрешается есть 
только рыбу, а розговены (начало вку- 
щения мясной пищи) переносятся на 
следующий день. Рождественский 
пост продолжается 40 дней перед Рож- 
деством Христовым — с 15/28 ноября 
По 24 декабря/б января. 

Рождественский пост называютеще 
«Филипповым», так как он начинается. 
в день памяти апостола Филиппа, 


(продолжение следу 


$ 


Ще вглубокой древности вра- 
Чи советовали воинам для 
7 Восстановления сил употреб- 
лять больше рыбных блюд. В каком 
количестве древние съедали рыбу, до 


| Наших дней эта цифра не дошла. А вот 


согласно статистики каждый совре- 
менный россиянин в среднем съедает 
рыбы и морепродуктов от 9 до 16 кг. 
за год. Цифры эти нетакие уж и высо- 
Кис, учитывая полезность рыбы (в ней 


хоре 


много белка, витаминов и микроэле- 
‚ментов И даже есть крайне полезные: 
омега — 3, жирные кислоты, отсутству- 
ющие в других продуктах). 

° Диетологи утверждают, что если 
каждый человек смолоду будет есть 
рыбу хотя бы 1 раз в неделю, то ему 
склероз сосудов не грозит. 


Рыба, припущенная 


в рассоле 

Рыба 800 г, отварной картофель 

600 г, соус рассол 1,5 стак., соленые 

огурцы 2 шт, сушеные грибы 20 шт, 
зелень 

Из филе рыбы нарезать порцион- 

ные куски и припустить их в течение 

25 мин в пряном отваре, добавив огу- 

- речный рассол (0,3 л на 1 кг рыбы). 

Соленые огурцы очистить от кожицы 

И семян (мелкие огурцы просто на- 

шинковать ломтиками) и сварить. Су- 

шеные белые грибы, предварительно 

замоченные в холодной воде на 2 ч, на- 

 шинковать ломтиками и отварить, пос- 

ле чего смешать с вареными огурцами 

_ И ПОЛОЖИТЬ В готовый соус рассол. Все 

вместе прогреть. Горячую припу- 


= ‘щенную рыбу положить на та- 


У, гарнировать отварным 
офелем и полить получен- 
оусом. Посыпать зеленью 


е 


ушки или укропа. 
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зелень 2 
ба солен л, СЛИВО 
Рыба припущенная Ры Я на150 2 
с белым соусом отварная Под 
Судак (карп, лосось, треска) 500 г, „Треска (окунь морской, горбуша) порци 
свежие белые грибы 5—6 шт или 5002, морковь, корень петрушки, лав- голов ( 
шампиньоны 7—8 шт, виноградное ровыйлистпо 1 шт, черный перец го- Г ций, КОР 
белое сухое вино 4 чайные ложки, ли- рошком 3—4 и. солио 295) | бульона 
мон 1/2 шт, специи по вкусу, пшенич- Соленую!рыбудкладухвіхолоднуо | Мелко н! 
ный хлеб 1/4 батона, сливочное мас воду на 30— 50 мин, затем вынимают, —^  леньпет 
Ло 20 г, белый соус 300.2 удаляют чешую, внутренности, отде- | лотые с 
Филе рыбы с кожей без костей, на- ляют голову, плавники и промывают. 
СА РЫБКА ч 
резанное порционными кусками, при- Соленую рыбу мокко = тейника, 
пускают, как указано в предыдущем ИЛИ нарезать порц ускамие разместу 
рецепте. С пшеничного хлеба срезают  кругляшами. 5 рым слое 
корки, нарезают его ломтиками тол- Порционные куски ры Ы заливаю процеже 
щиной 1 см и поджаривают на сливоч- холодной водой (не выше 12°С) из рас- вочное М 
ном масле в духовке. чета 2 л воды на 1 кг рыбы и вы- кой и ва] 
При подаче на каждый гренок кла- мачивают, меняя воду не менее 2—3 В кон 
дут припущенный кусок рыбы, сверху раз. Для поддержания постоянной прокипя' 
— нарезанные ломтиками вареные температуры воды используют пище- до вмест! 
белые грибы или шампиньоны, поли- вой лед. Вымоченную соленую рыбу. НЫМИ ЯЙІ 
вают белым соусом и украшают очи- следует немедленно варить. ной карт 
щенным кусочком лимона. Можно по- Варят соленую рыбу так же, как и 
сыпать блюдо зеленью петрушки. На свежую. Порционные куски рыбы зали- 
гарнир подают отварной картофель. вают горячей водой, кладут подготов- = 
ленные овощи, специи. Воду доводят до | 
Рыбное филе кипения, затем уменьшают. нагрев и ва- : 8 
припущенное с соусом рят без кипения до готовности. ны ч 
Филе судака (щуки, окуня морско. Готовую рыбу кладут на тарелку, сае 
го, хека, нототении) 500 г, репчатый  ПОЛИвают соусом томатным, или 1о- ли кладу 
Лук 1 головка, корень петрушки или  МАТНЫМ с овощами, или сметанным. | лука, све 
сельдерея, лавровый лист по 1 шт, 37 молотым 
черный молотый перец, соль по вку- Окунь морскои тем снов. 
ке. Все эт 
Су, аус 300г в томатном соусе кипания 
СО ИОЖЧИСИКУЯ т 
Ичестве Ид ЕСТИП И Ко 402 раки 4 шт. или крабы 40 г, грибы цеженны 
од крышкой при 130 г, соус 300 г, лимон 1/2 шт, зелень 
слабом кипении в течение 10—15 п. ў Е 
мин, добавив очищенные нарезан- Исту порозна куски, 
ные репчатый лук, корень сельдерея Е нные от филе рыбы. Готовую | : 
или петрушки, а также специи. Рыбу положить на блюдо или тарен; | Рыба 
Кусок припущенного и. сбоку рыбы уложить отварной карто- №. а 
падывают на тарелку, поливают то ФУ а поверх рыбы — вареные гри- | Ровый д 
матным, или томатным с овощами, бы, кусочки крабов, Полить томатным | 1,5 ст > 
или сметанным соусом, соусом, можно положить на рыбу лом- | Мо З 
Украшают веточка. "ИК ЛИМОНа и посыпать зеленью пет- а 
МИ зелени пет. РУШКИ. отварит: 
рушки. На гарнир 5 тый пер 
подают отварной . Рыба отварная од. 
Па с зеленым луком тоо 
пюре, или е Рыба 600—800 г, морковь 1/2 шт, и Отв 
ные овощи. корень петрушки 1/2 шт, лавровый. Ы Жид 


лист душистый перец зеленый лук 2502.4 


олотые сухари 2—3 ст. 
масло 1,5 ст. л., смета- 


ев И соли сварить немного 
а (не более одного стакана). 
нашинковать зеленый лук, зе- 
етрушки и укропа, добавить мо- 
‚ сухари и хорошо перемешать. 


овину зелени положить на дно со- 


азместить рыбу и прикрыть ее вто- 


чное масло. Закрыть посуду крыш- 
(0й и варить рыбу до готовности. 


Карп 
в собственном соку 


ный сладкий перец 1 ч. л. соль 


нут, Рыбу вынимают и заливают про- 
цеженным соком. 


Треска отварная 


_ сяйцами и маслом 

ба 750г‚ морковъ1 шт, петруш- 
ьдерей по 1 шт, лук 1 шт, лав- 
лист, перец горошком, масло 


и лук очистить, нарезать и 
ьв воде, добавив соль, душис- 


сками, залить горя- 
таким расчетом, что- 


тейника, смазанного маслом, сверху 


ым слоем зелени. Влить один стакан 
цеженного бульона, добавить сли- 


В конце варки добавить сметану и 
прокипятить. Выложить рыбу на блю- 
до вместе с зеленью, посыпать рубле- 
ными яйцами. Отдельно подать отвар- 


_ Карп1 кг, лук2 шт, молотый крас- 


Карп разрезают вдоль и нарезают 
кусочками по 4—5 см. На дно кастрю- 
ли кладут слой мелко нарезанного 

лука, сверху куски рыбы, посыпают 
молотым красным перцем, солят. За- 
тем снова повторяют в том же поряд- 
ке. Все это заливают водой и после за- 
кипания варят на слабом огне 40 ми- 


поставить на огонь, быстро довести до 
кипения, снять пену, значительно 
уменьшить нагрев и варить на слабом 
огне при едва заметном кипении 15— 
20 мин. 

Яйца сварить вкрутую, охла- 
ДИТЬ, ОЧИСТИТЬ от скорлупы и из- 
рубить. 

Готовую рыбу осторожно, 
стараясь не помять кусков, выло- 
жить на блюдо, посыпать рублеными 


БОПЬША Я Ч мы. 


яйцами и зеленью петрушки, полить 
растопленным сливочным маслом. На 
гарнир подать отварной картофель. 


Треска с лимоном 

Треска 500—600 г (4 кусочка), сок 
1 лимона, тимьян, лук, лавровый 
лист, уксус 3%-ный 3 ст. л., сливоч- 
ное масло 80 г, соль 

Отварить треску в воде с тимьяном, 
луком, лавровым листом, солью и ук- 
сусом. Рыбу выложить на блюдо. От- 
дельно на умеренном огне на сково- 
роде распустить сливочное масло или 
маргарин, посолить, добавить сок ли- 
мона, все тщательно перемешать. За- 
лить рыбу соусом. 


Треска или пикша 
отварная с лимоном 


и изюмом 
Рыба 1 кг, белое вино 1 стак., мор- 
ковь, корень петрушки и сельдерея по 
1 шт, лук 1 шт, изюм 1/2 стак., ли- 
мон 1/2 шт, лавровый лист, уксус, соль 
Для соуса: масло сливочное 2 ст. л., 
мука 1,5 ст. л., рыбный бульон 3 ста- 
кана, сахар 
Рыбу, нарезанную порционными 
кусками, посолить и поставить на 1 час 
На холод. Затем влить вино, уксус (по 
вкусу), добавить коренья, нарезанные 
дольками, луковицу, хорошо промытый 
В холодной воде изюм, кружки лимона 
беззерен и кожицы, лавровый лист. На- 
ЛИТЬ воды, чтобы она только прикрыла 
рыбу. Варить на сильном огне. 
Приготовить соус. Тщательно рас- 
тереть сливочное масло с мукой и са- 
харом, развести рыбным бульоном, 
поставить на огоньи варить дотех пор, 
пока соус не загустеет, 


Камбала, палтус, 
зубатка в томатном 
соусе 

Рыба 500 г, корень петрушки и лук 
по 1 шт, помидоры 300 г или 50 г то- 
мат-пюре, мука 1 ст. л., сливочное 
масло 1,5 ст. л. 

Подготовленную и нарезанную 
порционными кусками рыбу или рыб- 
ное филе посолить, поперчить, поло- 
жить в сотейник, посыпать мелко на- 
резанными рёпчатым луком и корнем 
петрушки, влить немного (1/2 ста- 
кана) горячей воды или рыбного бу- 
льона, сваренного из пищевых отхо- 
дов рыбы. Закрыть кастрюлю крыш- 
кой, поставить на слабый огонь и ва- 
рить рыбу до готовности. 

На отваре рыбы приготовить то- 
матный соус. Перед подачей на стол 
выложить рыбу вместе с овощами на 
блюдо, залить соусом, посыпать из- 
мельченной зеленью петрушки или 
укропа. На гарнир подать горячий от- 
варной картофель. 


Карп со сметаной 

Карп 1 кг, копченое сало 100 г, лук 
1шт, сметана 300 г, молотый, крас- 
ный сладкий перец 1/2 ч. Л., соль 

Карп нарезают небольшими куска- 
МИ, СОЛЯТ И отставляют на 2 часа. За- 
тем в кастрюлю с кипящей водой кла- 
дут куски рыбы и варят их 15—20 ми- 
нут. В отдельной посуде подрумяни- 
вают мелко нарезанное кубиками сало 
и лук. В конце добавляют молотый 
красный перец. Рыбу вынимают шу- 
МОВКОЙ ИЗ ЖИДКОСТИ, кладут ее к салу 
с луком, заливают неполным стаканом 
рыбного отвара, кипятят 5—7 минут — 
и добавляют сметану. х 


Торт 
«Зимняя вишня» 
300 г муки, 5 яиц, 2002 маргарина, 
200 г сахара, 100 г вишни 
Для крема: 1 стакан молока, 3 ст. л. 
манки, 300г сливочного масла, 200 г 
сахара 
А, Муку порубите с размягченным 
маргарином. Яйца взбейте с сахаром 
И соедините с мучной смесью, хорошо 
4 взбейте и выпекайте в смазанной и 
присыпанной мукой формочке. 
Для крема сварите не очень густую 
манную кашу с добавлением 2/3 ста- 
Кана сахара, остудите. Остывшую кашу 
| взбейте сразмягченным маслом. Корж 
разрежьте на 2 части. Между коржа- 
ми положите густой слой крема и виш- 
] ню. Верхний слой украсьте кремом и 
тертым шоколадом. 


Ц Апельсиновый пирог 
д 100 г муки, 250г сливочного мас- 
ла, 250 г сахара, 5 яиц, цедра апельси- 
на, 50 г крахмала, сода 

Яйца взбейте с сахаром, разотрите 
полученную массу с мукой, содой, га- 
шенной уксусом, и крахмалом. В тес- 
то добавьте тертую цедру апельсина. 
Полученную массу выложите в форму 
И поставьте в разогретую духовку. 
Смажьте готовый пирог апельсиновым 
джемом и посыпьте сахарной пудрой. 


Торт «Снежана» 
150 г муки, 4 яйца, 502 крахмала, 
_ 1/3 ч. Л. соды, уксус, 150 2 сахара 
® Для крема: 1 яйцо, 5002 творога, 


л. сметаны 
® Взбейте яйца с сахаром в крутую 


авьте соду, гашенную уксу- 
ерь небольшими порциями 


Әл 


200 г сахара, 2 ч. л. желатина, 3 ст. . 


те 
| г МЕ 
Л 
Верхний корж тоже покройте творож- 


ной массой и посыпьте кокосовой 
стружкой. 


Торт 

«Настоящий полковник» 

4 яйца, 2 стакана сахара, 1502г сли- 
вочного масла, 200 г сметаны, 2 ста- 
кана муки, 1 ч. л. соды, уксус, 100 г 
изюма, 2 ст. л. какао, 1/2 стакана 
молотых орехов 

Для крема: 2 яйца, 1 стакан моло- 
ка, 1 стакан сахара, 400 г сливочного 
масла 

Взбейте миксером яйца и сахар. 

Добавьте сметану и продолжайте 
взбивать. Небольшими порциями 
вбейте размягченное масло. В эту 
смесь добавьте небольшими порциями 
муку и хорошо перемешайте. Добавь- 
те соду, гашенную уксусом. Разделите 
тесто на три части. В первую часть 
добавьте какао. Во вторую часть до- 
бавьте орехи. В третью — изюм. Кор- 
жи выпекайте при температуре 180— 
200 °С 20—25 мин. 

Для приготовления крема взбейте 
яйца, молоко и сахар. Хорошо переме- 
шанную смесь варите на слабом огне 
до закипания. Массу остудите и вбей- 
теразмягченное масло. Остывшие кор- 
жи смажьте маслом. Верхний слой ук- 


расьте при помощи кулинарного 
шприца. 


Торт «Ствол дерева» 
Эяиц, 2302 сахарного песка, 5 ч. л, 
какао-порошка, 2,5 ст. л. муки, немно- 
20 соды 
Для крема: 150 г сливочного мас- 


Ла, по 50 г крепкого черного кофе и 
шоколада или какао-порошка, 2 яйца, 
100 — 1502 сахарного песка " 

Яичные желтки Хорошо растереть 


С сахаром, добавить к ним соду, муку, 
из белков. 
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поз ОЛЫТаӘ 


ней вилкой провести извилистые про- 
дольные линии. Подготовленный та- 
ким образом торт поставить в холод- 
ное место. 

Приготовление крема: холодное 
сливочное масло тщательно растереть 
с двумя яйцами и хорошо вымешать с 
черным кофе, растопленным на пару 
шоколадом или разведенным в не- 
большом количестве молока какао- 
порошком с сахаром. 


Торт «Мокко» 

5 яиц, 125 г сахарного песка, тер- 
тая цедра 1 лимона, 1 стакан муки, 1/2 
ч. л. пекарского порошка, 4 ст. л. сли- 
вочного масла, сливочное масло для 
смазки формы, панировочные сухари. 
Для крема: 2 яйца, 100 г сахарного пес- 
ка, 200 г сливочного масла, 3—4 ст. л. 
крепкого кофе, 1 — 2 ст. л. коньяка 

Для украшения: 15 — 16 кофейных 
зерен, молотый кофе, миндальная 
стружка 

Яйца отбить в миску, положить са- 
хар, лимонную цедру и взбить в пыш- 
ную пену. Добавить, слегка помеши- 
вая, муку, соединенную с пекарским 
порошком, и растопленное охлажден- 
ное масло. Вылить тесто в смазанную 
маслом и посыпанную панировочны- 
ми сухарями разъемную форму и вы- 
пекать в умеренно жаркой духовке 30 
— 35 минут. Охлажденную основу раз- 
резать на 3 пласта, пропитать их кре- 
МОм, сложить, склеив кремом, и слегка 
прижать. На верх и бока торта нанес- 
ти крем, бока посыпать миндальной 
стружкой или рублеными орехами. 
Украсить кофейными зернами или мо- 

лотым кофе. 

Приготовление крема: яйца взбить 
с сахаром и прогревать, продолжая 
взбивать, на водяной бане или на пли- 
те, пока масса не загустеет. Масло 
взбить в отдельной посуде. Постепен- 
но добавить к нему охлажденную яич- 
ную массу, коньяк. 

Охлажденный кофейный экстракт, 
сваренный из 2 ст. л кофе и б ст.л 
Воды, процедить через марлю и по кап- 


Ле добавить к крему, взбивая его, 
Вместо ко 
но добавить 


2—3 ч. л. растворимо 
и Ч. л. растворим 


фейного экстракта мож- 


! 
| 
! 
| 


популя 
ненале 
мерно 
недуго 
общего 
мерно 
лучших 
рошего 

Бол! 
чебном 
до боле 
популя 
ется по 
непоср 

Уни! 
бы соде 
питател 
думаны 
придумг 
му так у 
наличие 


употреб 
бавок не 


ТИ 
Р 


рапин и 
Ное 
пользуе' 
ления. у 
ТОВ сос1 
лезы, кс 
ЖИЗНИ, с 
во всем | 
ходом б 
Же эти 
НОСТЬ м 
лез, рос 
поэтом; 
торый з 
ЯВляет; 


время пользуются большой 
остью. Широко распростра- 
да о том, что они при чрез- 


ме имеет с истиной. От чрез- 
рхого употребления даже самых 
пищевых добавок ничего хо- 


лее полезным, чем употребление 


популярных пищевых добавок, явля- 


получение питательных веществ 


непосредственно из пищи. 


одержались все нужные организму 
ельные вещества, пока еще не при- 


Как отмечают специалисты, химичес- 
кий состав пищевых добавокзачастую не 
вполне сбалансирован — в одних совсем 
нет белков, в других слишком много уг- 
леводов. Организм же все равно будет 
требовать своего. Продержавшись на за- 
менителях в завтрак и обед, человеку му- 
чительно хочется поужинать. 

Сейчас очень много рекламирует- 
ся самых разных биологически актив- 
ных добавок, претендующих на «ук- 
репление иммунитета», не всегда по- 
нятно, каким образом. На самом деле 
в ходу у специалистов около 30 дей- 
ствительно эффективных иммуномо- 
дуляторов. Но ни один из них не при- 
меняется как монотерапия, а только в 
сочетании с основными лекарствами 
от конкретного заболевания. 

В ряде случаев неверное и ненуж- 
ное вмешательство действительно мо- 
жет привести к аутоиммунным болез- 

ням, может сделать острое заболева- 
ние хроническим, а человека — инва- 
лидом. Иммунитет — не игрушка, не 
простенький прибор. Это очень тон- 


кий, сложнейший механизм, состоя- 
щий из десятков, сотен процессов. 

Стоит отметить и то, что действие 
большинства из пищевых добавок 
еще не достаточно хорошо изучено- 
Так, многие производители «обеща- 
ют» избавление от проблем с пище- 
варением за счет высокого содержа- 
ния пищевых волокон в выпускае- 
мых ими БАДах. 

Впрочем, пока еще нельзя 
окончательно «обвинять» в провоци- 
ровании ряда заболеваний диеты с 
высоким содержанием пищевых во- 
локон. Не исключено, что в данном 
случае на частоту развития болезни 
влияют другие факторвы. Тем не ме- 
нее результаты этих исследований 
заставляют задуматься о необходи- 
мости проведения более масштабных 
и непредвзятых проверок действия 
биологически активных добавок, пе- 
ред тем как их разрешать к свобод- 
ной продаже. 

(из кгиги «Энциклопедия 
заблуждений. Питание») 


ПРЕОДОЛЕНИЕ ИОДОДЕФИЦИГА 


то такое Йод - знают все. Мы 
Е его спиртовой 
0. раствор для обработки ца- 
рапин и ран. 
_ Но есть и другой йод, который ис- 
л льзуется! для внутреннего употреб- 


‚отвечающими за обмен веществ 
организме управляющими рас- 

ЛКОВ, жиров и углеводов. Так- 
тормоны регулируют деятель- 
03га; ПОЛОВЫХ И молочных же- 


ост и развитие ребенка. Именно 


си 


последствия которо- 
фициту ума». 


в сутки!50 - 200 мг. 
ебность йода выз- 
остков и беремен- 

200 мг в сутки). 


А чтобы избежать йододефицит, 
надо питаться продуктами, являющи- 
мися источниками органического 
Йода — это, морская капуста, морепро- 
дукты, такие как, кальмары, креветки, 
крабы, омары, рыба, а также фейхоа. 


Рецепты приготовления сала- 
тов из. морской капусты, 


«Радужный» 
Морскую капусту маринованную — 
300/г смешивают с нашинкованным 
маринованным луком – 1 шт, добавля- 
ют маринованную цветную капусту и 
маринованный болгарский перец (по 
вкусу), 


«Острый» 

Морскую капусту маринованную — 
300 г смешивают с нарезанной мари- 
нованной морковью = 1 шт, добавля- 
ют выдавленный через чесночницу 
маринованный чеснок - 3 зубчика, 
посыпают зеленью петрушки и крас- 
ным перцем. 


«Витаминный» 

Морскую капусту маринованную — 
300 г, смешать с мелко натертой ма- 
ринованной свеклой - 1 шт, добавить: 
мелко нашинкованную маринованную 
белокочанную капусту, выдавленные 
через чесночницу 3 зубчика чеснока, 
мелко натертую маринованную мор- 
КовЬ – 1 шт, мелко нашинкованный 
маринованный лук – 1 шт, полстакана 
клюквы, зелень петрушки и черный 
перец по вкусу. 


«Дары моря» 

Морскую капусту маринованную — 
300 г, смешать с нарезанным соломкой 
отварным кальмаром - 1 шт, добавить: 
нашинкованный маринованный реп- 
чатый лук – 1 шт, мелко покрошенное 
вареное яйцо – 1 шт, грибы марино- 
ванные – 100 г, заправить маслом рас- 
тительным. Перец черный по вкусу. 


Материал подготовила _ 


Юлия Нагумано 


_ Кулинария с улыбкой 


АНЕКДОТЫ 


А 


Мужчины редко идут на работу как 
на праздник, зато часто возвращают- 
ся с работы как с праздника. 


ОС" 

Встречаются две подруги. Одна ра- 
достно сообщает: 

- Представляешь! Васенька-то мой 
вчера самостоятельно пошел! 

- Даты что?! 


Эт Да! Сам! Прямо из кабака - и сра- 
зу домой! 


ЗА та 


Друзья собрались в баре в пятни- 
цу вечером, один опоздал на полчаса. 
Наконец приходит и говорит: 

- Ребята, извините, что задержал- 
ся, но по пути сюда я увидел, как трое 

` парней собирались ограбить и избить 
моего босса! 

- И что, ты помог? 

- Да сначала хотел, а потом решил, 
что они сами вполне с ним справятся! 


7 = 


Муж - жене: 
— Так... пить я бросил, курить бро- 
сил... пора подумать о тебе... 


Читайте в следующем 
номере: `` 
® Готовит папа: оригиналь- 
ные, полезные и вкусные 
блюда для детей 
Старинные руские блюда 
остного стола 


„пана Е 
тельные и омолажи- 


аски для лица 


к. 


- Дорогой юбиляр, давайте подни- 
мем за вас этот бокал! 
- Дая и сам пока подниму! 


аСТ: 


- Земля!!! Капитан!!! Земля!!! Ура- 
а-а-а-а-а-а-а! 
- Да, мы еще и не отплыли! 


уу 


- Профессор, а я получу автомат? 
- Да... и сапоги. 


хх жж 


Одиссей возвращался домой из-под 
стен Трои двадцать лет. Виной тому, 
ясное дело, были боги, которые всячес- 
ки ему препятствовали... 

... По крайней мере, так он объяс- 
нял жене. 


КЕМ. 


Специальные парты для второгод- 
ников из сучковатой древесины вто- 
рого сорта изготавливают на комби- 
нате детской и школьной мебели «На- 
прасный труд». 

На такой не‘засидишься! — с вос- 
торгом отзываются о качестве продук- 
ции отстающие ученики. 
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Студент в деканате спрашивает де- 
кана: 

- Я не сдал третью пересдачу, что 
мне теперь делать? 

Декан: 

- Теперь вам нужно пройти медко- 
МИССИЮ... 


* Я 


Один молодой человек очень слу- 
шался свою маму. И всех девушек ей 
показывал. А она их всех браковала: 
руки большие, дура, нахалка ит‚д. На- 
конец, нашел девушку своей мечты, 
точь в точь как мама... 

Папа забраковал. 


Й. с: 


Журналист спрашивает у археолога: 

- Сколько лет этому каменному то- 
пору? 

- 8-10 тысяч. 

- А как вы узнали? 

- Ну, ведь топор найден в слое, воз- 
раст которого 8-10 тысяч лет. 

- А как вы узнали возраст слоя? 

- Это же очевидно: в этом слое на- 
ходят орудия, возраст которых 8-10 
тысяч лет... 


Я 


- Больной, при вашем самочув- 
ствии я не советую вам пить. 
- А как же тогда лечиться?.. 


к 


Подпишитесь на газе 

это удобно, просто 
Подписной индекс для 
Российской прессы 


Для жителе 


С1 марта отк 
на П 


ир и 
Сделайте так, ч 


Уважаемые читатели! 
Продолжается текущая подписка на1 полугодие 2006 года. 
ту «Кулинарный мир» - 
‚ ВЫГОДНО и очень дешево. 


сяца и на любой период. 


ий помощник в жизни. 
гда был под рукой! 


Бс 


От камней в почках 
помогут мимозы цветочки - 


Говорят, что яблочный сок помогает очистить 
организм. Может быть, это и так, но яблоки, даже 
самые сладкие, взывают у меня изжогу. Поэтому 
для очищения почек от камней я использую цветы 
мимозы. 

Может, мой совет кому-то пригодится. 
цветы мимозы (сухие) с двух веточек длиною 
примерно по 10-12 см, заварить в литре кипятка, и 
пить как чай. Выпиваю примерно по 2 лв течение 
дня. Камни превращаются в песок и выходят из 
организма. 


Взять 


Н.М.Шалина, г, Новосибирск 


Одревиые плети полезны и 
О0ллооти, ш дет мт. 


шесть лет. Он долгое вре- 


Е 
— Моему 
- лет не мог хотя говорить стал 


5 
жды наша 
Ў ему ножки огуречными плетями. 
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НН ‘ревматизм суставов ног. Она 
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_Шочелонное средет во, 
знакотое е детотфа 


Сейчас многие люди покупают в аптеках доро- 
гостоящие лекарства. А между тем существуют. 
прекрасные, выверенные временем, народные сред- 
ства, которые помогают многим поколениям при 
лечении тех или иных заболеваний. Например, 
знакомая мне с детства бузина сибирская приме- 
нялась еще моеи прабабушкой как эффективное 
мочегонное средство. 

Моя прабабушка Анастасия Григорьевна дол- 
гое время страдала отеками ног. Мева дере- 
венский фельдшер дал ей рецепт појиспользова- 
нию бузины сибирской как мочегонного средства 
Выполняя его совет, прабабушка значительно 
улучшила состояние своего здоровья. Конечно 
сушествуют.м:лоусис средства Ночеестаки, І 
пренебрегать тем, 


чем лечились наши ЕБ 
рецепт моей прабабушки, В одном стакане кипят 
ка запарить на 1-2 минуты 1 ст ложку листьев 
бузины сибирской. Затем пота еще 5 
минут на очень слабом огне. 1 осле охлаждения 
слить при накрытой крышке, затем процедить че- 
рез марлю. Принимать по 1 столовой ложке 
раза в день через полчаса после еды. 
Н.М. Зинченко 


| Советы парапсихолога 
И. Уход за кожей 

| Как вы себя чувс 
| Таинственные случаи 
__ребенка воспитывают крокод 
- Приятного аппетита. 


Традиционная рубрика 


твете? - Тост 


илы 


неделю 


Фурункул-гнойное вос- 
паление фолликула - ме- 
шочка, из которого растет 
волос, и окружающей со- 
единительной ткани; вызы- 
ваютего патогенные микро- 
организмы, чаще 
стафилококки. 

Вначале на коже появ- 
ляется небольшое уплотне- 
ние, покраснение, затем 
воспаленный болезненный 
ео «созревания» 

Г кет повысит А 
иногда увеличиваются Жо Е 
атичес- 
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фурункула боль уси- 


„О. 
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бзроолвл, а детал, 
Моему сыну сейчас шесть лет 
ет Не мог ходить, хотя говорить стад 
аша соседка посоветовала па- 
рить ему ножки огуречными плетями. По истече- 
нии ежедневных процедур в течение одного меся- 
ца ребенок стал ‘самостоятельно ходить. У моей 
мамы застарелый ревматизм суставов ног. Она 
тоже попробовала полечиться огуречными плетя- 
ми, и через две недели почувствовала значительное 
улучшение своего здоровья. А рецепт нашего 
лечения очень простой: в эмалированном тазу ки- 
ПЯТИЛИ воду, а затем «на глазок» заваривали в 
нем как чаи огуречные плети, приблизительно пол- 
кило на вес. Когда жидкость в тазу остывала до 
45 градусов, погружали туда ноги. Через три дня 
жидкость заменяли свежей. 


С Аа. 


Оһ долгое вре- 


Н.Молокова, 27 лет 


НОГАЯ ОСТЕОНОНОРОЗ БЫВЯЕТ Часто - 
ПОТМОННЕТ ЗУБНАЯ паста. 


Для лечения остеохондроза Нина Николаевна 
очарова из г.Саранска использует болгарскую 
зубную пасту «Шоморин». В больные места она 
по раза в день втирала зубную пасту, и таким 
образом ей удалось избавиться от болезни. Через 
две недели после начала процедур прекращаются 
не только боли в пояснице и шее, но исчезает 
неприятный хруст при поворотах и наклонах. Ут- 
ром и вечером на ночь она втирает тонким слоем 
пасту в больные места, и производит легкий мас- 
саж. Жидкость пасты при этом впитывается в 
кожу, а белый порошок осыпается. Курс такого 
лечения - от двух до четырех недель. 


Ом илиор на, иямжах — 


ремуем лм. крач. 

Рецептом поделилась Зинаида Лапчук из 
г.Красноярска. От шпор на пятках она избавилась 
следующим нехитрым способом: в одном литре 
теплой воды растворить 1 ч.ложку лимнонной кис- 
лоты. Этот раствор налить в подходящую емкость 
и делать ванночки для пяток в течение 20 минут 
ежедневно. Затем пемзой стирать постепенно 


размягченные шпоры. Через 2 недели, в зависимо- 
гот застарелости и от объема, шпоры изчезают. 


лечении тех. или иных заболевании. ізапример, 
знакомая мне с летства бузина сибирская приме- 
нялась еще моей прабабушкой как эффективное 
мочегонное ство. г 

Моя Брака Анастасия | еи дол- 


естный дере» 


пренебрегать те 


э м, чем лечились наши предки, Вот 
рецепт моей пр 


абабушки. В одном стакане кипят- 
ка запарить на 1-2 минуты 1 ст ложку листьев 
бузины сибирской. Затем прокипятить еще 2 
минут на очень слабом огне. ПЕЕ охлаждения 
слить при накрытой крышке, затем процедить че- 
рез марлю. Принимать по 1 столовой ложке 
раза в день через полчаса после еды. 

Н.М. Зинченко 


Пре забалебалим печени 


Для улучшения желчеотделения при болезнях 
печени, можно применять настой листьев или по- 
чек белой березы. В'0,5 л кипятка засыпать 2 ст 
ложки листьев березы, или 1 ст ложку березовых 
почек добавить 1\4 чайной ложки питьевой соды 
для растворения смолистых веществ, и настоять 1 
час. Затем полученный отвар процедить через 
марлю и принимать по 1\2 стакана 4 раза в день. 

Без подписи 


Срез см до ом 


расам ласо н дк сро алла е 


Два года тому назад я упала у себя дома в 
ванной, растянула сухожилие на правой ноге; а так- 
же сильно ободрала бок. К врачам обращаться 
не стала, так как было очень трудно передвигаться. 
Решила лечиться народным средством, о котором 
узнала от своей сестры, и это лечение мне очень 
помогло. Сначала на больное место нужно накла- 
дывать молочный компресс, и по мере остывания 
обязательно его менять. Затем, мелко нарезанный 
лук смешать с щепоткой сахара, покрыть толстым 
слоем этой смеси тряпку, и наложить на больное 
место. 


Е.В.Кулеш, Республика Соха. 


совет, прабабушка значительно 
Ы И здоровья. Конечно, 


‘вскрывается, я 
хает, но уплотнение 


ВЕ Е в» +4 
к Вначале накожо появ- 
ляется небольшое уплотне- 
ние, покраснение, зате! ў 
воспаленный болезненный, 


вает, что появляются 
нас н ИЛИ ОДИН И У АЕБ 
ято е 
чаях па м ИИ микроорганизмы 
И ?Гноеродные мик- 
проникают в волосяной фолликул? Ро 0 
робы постоянно присутствуют не только в окруж! 
ющем воздухе, в почве, зоде, но ина коже челов®- 
ка, в зове, в полости рта, носа. На одном 
квадратном сантиметре кожи находится несколь- 
ко десятков тысяч болезнетворных микробов, при- 
чем большей частью именно гноеродных.. 

И тем не менее фурункулы возникают не так 
уж часто. Они появляются у людей ослабленных, 
перенесших какое-либо заболевание, у тех, кто 
мало ест богатых витаминами овощей и белковой 
пищи, в результате чего снижаются защитные силы 
всего организма, в том числе и кожи. 

Фурункулы бывают также у людей неопрят- 
ных. Предрасполагают к появлению фурункулов не- 
достаточное облучение кожи ультрафиолетовыми 
лучами, нарушение обмена веществ в организме, 
особенно углеводов, что наблюдается у больных 
сахарным диабетом. У них повышено содержание 
сахара не только в крови и моче, но и в коже, а 
это создает благоприятные условия для размноже- 
ния в ней стафилококков. А так как у таких боль- 
ных резко снижены защитные силы организма, у 
них часто возникает фурункулез. 

Фурункул может появиться на любом участке 
кожи: на шее, руках, лице, пояснице, ягодицах. 
Особенно опасны фурункуры на носу и верхней 
губе. Ихни в коем случае нельзя выдавливать! Иначе 
тной может попасть в кровеносные сосуды и стог 
кам крови проникнуть в мозг, вызвать менингит и 
даже привести к смерти. К сожалению, подобн 
случаи известны. Так, например, погиб компо: 
тор А.Н.Скрябин. ас" 

Как поступить, если фурункул азо- 
вался? Надо смазать фурункул зе 


В таких слу- 


растворимой основе. 
Одна из этих маз 
домашней илми пох‹ 


ру 


>, так жек 


и психика 


Норвежский ученый Олаф 
Линдсрем изучает влияние 
овощей на человеческую 
р психику. Если верить 
профессору, салат развивает 
музыкальность, лук-порей - 
логическое мышление, 
меланхолию, кај 
ор овощей 


Овощи 


овь и шпинат 
действует успокаивающе. Так что выб 
к - дело непростое. 
кажи мне, как ты спишь 
Французский исследователь Пьер Давийо, 
изучая различные позы людей во время сна, 
пришел к выводу, что спящие на животе 
недовольны своей профессией, а те, кто спит на 
спине, сильные личности и вполне довольны 
жизнью, 
Те, кто спит согнувшись или прижав к себе 
подушку, склонен к тоскливым настроениям и 
нуждается в нежности. Мрачные пессимисты - 
укрываются одеялом с Головой. 

Как заметил стоматолог... 
Люди с голубыми глазами наименее 
чувствительны к боли, считает один из 
австралийских стоматологов. По его мнению, 
они самые легкие пациенты. Обладатели карих 
глаз заведомо истпытывают невероятный страх 
перед бормашиной. Сравнительно хорошо 
переносят боль зеленоглазые и сероглазые 
пациенты. 


Баюшки-баю для взрослых 


Колыбельные песни успокаивают не только 
младенцев, но и взрослых. Баварский физиолог 
установил, что после тяжелой работы дыхание 
приходит в норму по-разному, в зависимости 
от того) какие звуки мы слышим. Если 
колыбельную песню - через три минуты, без 
музыки - через шесть, а под музыку джаза- 
только Через 8-9 минут. Ритм колыбельных 
песен совпадает с ритмом спокойного дыхания. 


Хотите лучше слышать - бегайте 


Не правда-ли, странно? Но у мужчин в возрасте 
от 23 од 56 лет после 4-х месячной тренировки, 
включавшей в себя прежде всего бег, острота 
слуха возросла. Как полагают специалисты, это 
произошло из-за уменьшенного в крови 


2:9 = вязкого вещества, блокирующего 
о. "Собираясь в сосудах, подводящих кровь 
к утам, 


хол естерол зна чительно снижает 


гол 4 


боро ош профи 
с потливость пог? _ Се 
Ў Ў пин . 
(Тамара С. ‚Камышин, терооньверо 7) е. к 
Волгоградской обл..) Нина Михайловна Котенова ит. оса 
е: 
1. Для того, чтобы прекратилась лечения атеросклероза © УС" 
бильная потливость ног, сааса шийи рецептами? өчихи: десертную ложку ц89 

обилы сть дубовой коры измельчить, 1.Настой цветков гр ко настоять 2часавзак- 
шую КЕ ПОрОНоК Затем измельченной корой по» ковзаварить в 0,5 литракип йн по полстакана 3-4 раза 
СЕ обильно чулки с внутренней стороны, дотех рРытом сосуде, процедите И ее той также полезен 
пой пока потливость не прекратится. (Сильно пере- вдень втечение 2-5 недель. 

н ется, т.к. . прикашле. у 
родн анонсе Ё 2. Ежеденевно съедать по 2-5 зубка свежего чес. 


шое потоотделение необходимо для организма. 
Чрезмерное снижение потоотделения на ногах мо- 
жет ным головным болям. 


привести к силы 

ый день нужно мыть ноги холодной 
водой. Если эти средства не помогают, то следует 
применять порошок квасцов: Порошок насыпать 
внутрь чулка (носка) на довольно длительное вре- 
мя. потение ног обязательно прекратится. 
3.Если ноги потеют без потертостей, шелушения 
ит.п. и ничто не беспокоит, нужно в простые носки 
насыпать сахарного песка и так ходить целый день. 
Наутро ноги вымыть И ОПЯТЬ повторить. 


Сейчас очень накладно покупать лекарства 


тю рецепту врача, пенсия ведь небольшая; А 
У меня уже давно повышенное давление. Не 
моглн ли вы дать рецепт из народного опыта, 
чтоб» н от болезын избавиться; и недорого 
было. 


Нина Вячеславовна Костикова, 
г.Ершов, Саратовской обл.. 


1. Один стакан морковного сока, один стакан 
свекольного сока, один стакан меда и сок двух 
лимонов. Все смешать и поставить в холодильник, 
Употреблять ежедневно по 1 ст ложке 3 раза в 
день за полчаса до еды. Пить три месяца, затем 
перерыв месяц, потом еще раз повторить. 

· Пшено, просо размолоть в муку, 1 чайную 
ложку этой муки смешать с холодной некипяченой 
водой, и пить 3 раза в день перед едой. 


3. Утром натощак’ принять 1 ‘чайную ложку 


пшена (чистого) и залить водой. 

4. Один стакан травы сушеницы, один стакан 
цветков боярышника, один стакан омелы. [ереме- 
шать, один стакан смеси залить 1 литром кипятка, 
настоять один час, принимать по 100, тр З раза в 
день до еды, Пить 10 дней, 3 дня перерыв, и снова 
Л тиви 


нока, 
3. Для лечения и профилактики сперосклероза 


в 
можно применять смесь сока лука имеда Шарора Е 
равных частях. Принимать по 1 чайной ложке 5р 


день. 


Соли боль Ё поя оние... 


Как избавиться от боли в пояснице рассказыва 7 


ет Ирина Мясникова из г.Тольятти Нужно 5 ст. ложек 

корней свежего пищевого щавеля на 7 стаканов воды. 

Кипятить 15 минут, настоять ов, 2 часа, затем през Е 
цедить. Принимать по 2 ст. ложки 5 раза в день до еды я 
при болях в пояснице. Можно пользоваться и при рев- 
матизме, 


8) хроюњиоебк Оти 


поболе 


узнать побольше хотите? 

С давних времен известно, какой хороший эф- 
фект оказывает при хроническом простатите пропо- 
лис. Прополис обладает антибактериальным, обезбо- 
ливающим действием, снимает воспаления. Для лечения 
используют свечи, сделанные из прополиса с добавле- 
нием масла какао в пропорции 2:1. Эти свечи вводят в 
прямую кишку 1 разв сутки втечение одногокалендар- 
ного месяца: После этого нужно сделать перерывна 50 
дней, и вновь повторить курс лечения. 


Яблобный оок заготовьть пров 
Жительница г.Альметьевска, РеспТатарстан, Га- 
лина Примак, рассказала о способе, которым О! 
пользуется для избавления от лишнего веса == ^ 
- Как только я начинаю 
юсь,- говорит Галина, - то ТАК с 
мне процедуры, не изнуряя себя сверхмодными диета» 
ми и голоданием. Вес приводится в норму без особых 
усилий. А делать нужно так, 
Любая жидкость из моего рациона исключается, 
а заменяется яблочным соком. В день необходимо вы- 
пивать 2-2,5 литра яблочного сока. При этом никаких 


ограничений в пище. Такой лечебно 
дла уе пеат. 1П наб Маъ чта 


А 


от того, какие звуки мы слышим. Б 
колыбельную песню - через три минуты, без 
музыки - через шесть, а под музыку джаза- 
только через 8-9 минут. Ритм колыбельных 
песен совпадает с ритмом спокойного дыхания. 


Хотите лучше слышать - бегайте 


Не правда -ли, странно? Но у мужчин в возрасте 
от 23 од 56 пет после 4-х месячной тренировки, 
включавшей в себя прежде всего бег, острота 
слуха возросла, Как полагают специалисты, это 
произошло из-за уменьшенного в крови 
хопестерола = вязкого вещества, блокирующего 
сосу Собираясь в сосудах, подводящих кровь 


к ушам, холестерол значительно снижает 
остроту слуха. 

Если Таня громко 
плачет... 5 


«Она полезла на стул, 
Чтобы потрогать руками ну 
просто как живой букет 
ромашек на маминой любимой 
картине, и свалилась с него, 
разбив коленку. Девочка $ 
больно, а мама и бабушка чуть 
живы от страха: «Что-то с ногой? А ВАруг перелом! 
А нет ли сотрясения мозга? Скорее к врачу!» 
Взрослые обычно очень боятся ребячьих травм. 
Однако нередко ушибы ведут всего лишь к 
синяку, кровоподтеку, небольшой опухоли, с 
которыми легко справитесь сами! Стоит только | 
приложить к месту ушиба примочку из травы 
бодяги. Годится и свежая, и засушенная 
только слегка смоченная, увлажненная. 
Уймет боль, скоро и от ушиба и си 
останется. Тотже эффект вы получи 
крепко разотрете ушибленное место 
снегом, только тереть надо не менее 2 

Можно также сделать холодны мпресс 
или приложить тряпочку, смоченную сторовом | 
масле (кстати говоря, касторка 
рассасывающее средство!), и; эс 
холодной примочкой из разведенного о 
мыла.., 

Синяк или опухоль прошли, 
осталось затвердение? Его обязате 
растирать, массировать. 

Хуже , когда ребенок падает на живот. Тут 
Уж без врача не обойтись, но до его прихода 
Необходимо уложить малыша в постель, так, чтобы 
Голова лежала не слишком высоко. К животу | 
приложить грелку со льдом или холодной водой. 
Если начнется тошнота, рвота, давайте ребенку 
каждые полчаса пить отвар мяты перечной 
(столовая ложка на стакан кипятка) с примесью | 


Уксуса (половина чайной ложки на стакан 
‘отвара), 


{2 


| 
|| 
] 
| 


Игорь Добротворскни, педнатр 


"Ершов, 3чратовскои оод.., 


1. Один стакан морковного сока, один стакан 
свекольного сока, один стакан меда и сок двух 
лимонов. Все смешать и поставить в холодильник, 
Употреблять ежедневно по 1 ст ложке 3 раза в 
день за полчаса до еды, Пить три месяца, затем 
1 потом еше раз повторить. 


перерыв м 


2. ИШщено, просо размолоть в муку, 1 чайную 
ложку этой муки смешать с холодной некипяченой 
водой, и пить 3 раза в день перед едой. 

3. Утром. натощак’ принять’ 1 чайную’ ложку 


пшена Кас) и залить водой. 

‚ дин стакан травы сушеницы, один стакан 
цветков боярышника, один стакан омелы. ереме- 
шать, один стакан смеси залить 1 литром кипятка, 
настоять один час, принимать по 100 гр З раза в 
день до еды, Пить 10 дней, 3 дня перерыв, и снова 

дней. 
С.П.Макарова,»Домашняя академия» 
Амурская область 


С 

| 

НАРОДНЫЕ СРЕД 
3 || 

ОТ ЗАПОРА | 

Правильное питание и | 


кизни, 


| 


правильный образ 


[и у: я пл а 
Пить воду, в которой долго варился овес или 


редьки, 


рассол капусты в теплом виде: 


и чаи из сушеных яблок 


нужі 


пропорции | 


| 
тительные клизмы || 


ЛЯ лизм должен бы ть С леду ющега 
ложку льняного семени. Если | 

2. гру дно ДОСТ ъ, то в тои же 
( ОЖНО І ользовать овес, ячмень или 

1. Вскипятить в 4-х стаканах воды, 

добавить 1 ст. ложку соли. Клизма 

должна быть теплой. 

|® Нужно приучить себя опорожнять кишечник 


|в строго определенный час суток. Лучше | 
через полчаса после еды, а также утром сраз 
после сна. 

® При упорном запоре следует в течение дн 
выпить несколько стаканов свекловичного сок 
или одну кружку шпинатного сока в смеси 
морковным и сельдерейным соками, Иногд 
один лишь сок сельдерея прекращает запор. 


Виктор Иванович Шульга, врач 


2.1. этисвезтесосоан 


9+. -1-^ 719! бы < ОЯ 


нием масла какао в пропорций К а 
прямую кишку 1 разв сутки втечение одного календар" 


ыв на 50 
ного месяца, После этого нужно сделать перер 
дней, и вновь повторить курс лечения. 


Яблоьный оок завотовьте трое 


Жительница г.Альметьевска, Респ. Татарстан, Га- 
лина Примак, рассказала о способе, которым она 
пользуется для избавления от лишнего веса, 

- Как только я начинаю чувствовать, что поправля- 

ю известные 
ен оразу тойи диета- “ 
норму без особых 


юсь,- говорит Галина, 
мне процедуры, не изнуряя 
ми и голоданием, Вес приводится в 


усилий. А делать нужно так. 
Любая жидкость из моего рациона исключается, 


а заменяется яблочным соком. В день необходимо вы- 
пивать 2-2,5 литра яблочного сока. При этом никаких 
ограничений в пище. Такой лечебно-профилактический 
курс нужно проводить 10 дней. Желательно, чтобы сок 
был свежим, сразу приготовленным в соковыжималке, 
или без консерванта закрученный в банке. 


От судорог Ё нога 

Если часто судорогой сводит ноги; смазывать со- 
ком лимона подошву ног, - советует Ольга Ивановна Бур- 
лакова из г. Волгограда. Делать это лучше ночью перед 
сном, чтобы не обуваться и не ходить, пока сок Не впи- 
тается. Курс лечения - не более двух недель. Черездва 
месяца, если судороги в ногах снова начнут беспоко- 


ить, курс нужно повторить 


д 0 
@ боодон Ёолос 


решен, 

У мужа Полины Николаевны Пыриной из г.Донец- 
ка, что на Украине, после пятидесяти лет начали сильно 
выпадать волосы, Соседка посоветовала натирать го- 
лову ра: анной луковицей Процедура эта не слиш- 
ком приятная, зато через месяц с начала лечения воло 


сы не только выпадать перестали, но рост их даже 
усилился 


Игорь Метлнп, народный целитель 
г.Биробиджан 


раза в 


азыва- 
ложек 
3 ВОДЫ. 
м про- 
до еды 
и рев- 


2- 
вх 


_ Вовремя болезни 
воспалением 
легких мне довелось пе- 
необыкновенное 
состояние предвидения. 
Ощущала я все это, на- 
полном созна- 
(идеоное радо а ясно. Таких 
р 5 удивительных явлений 
было уменятри. 
С моя тяжелая болезнь, очевидно, была следствием 
житого потрясения. 5 февраля 1876 года скончал- 
сямой муж, и яосталась стрехмесячным сыном. Крест, 
возложенный на моего сына при крещении, был велик 
для такого маленького ребенка, с поэтому муж сом ку- 
лил и повесил на шейку сына маленький серебряный 
крестик с припаянным нанемизображением распятого 
Спасителя. Крест этот с малыша ни разу не снимали, И 
вару ОАНОЖАЫ, ВО время болезни, я почувствовала, что 
крестик сломался и его сняли. Я в волнении сказала об 
этом мамаше. Она стала меня убеждать, что не может 
этого быть. Чтобы успокоить меня, она пошла к внуку. 
Каково же было ее удивление, когда кормилица сказала, 
что только что сняла крестик, так как отпаялось изобра- 
жение Спасителя. 

На другой день я снова стала нервничать и спра- 
шивать свою мать, почему она не хочет пустить ко мне 
священника, соборовавшего моего мужа. Та стала убеж- 
‘дать меня, что никакой священник не приходил Именнов 
этовремя раздался звонок в дверь: это пришел священ- 
ник. И, наконец, третий случай. Во время тягостной дре- 
моты я вдруг увидела пышные похороны. Почему-то. у 
меня возникло убеждение, что хоронят кого-то из царс- 
кой семьи. «Кто умер из царской фамилии?» - спроси- 
ла я мамашу, «Никто не умер, все, слава Богу, живы и 
здоровы», - ответила она. «Нет, кто-то умер, я видела 
похороны», - ответила я. 

Через день газеты принесли известие о кончине 
Великой княжны Марии Николаевны... 

Как можно объяснить, что, живя в Костроме, я по- 

чувствовала кончину одного из членов царской семьи и 
даже мысленно видела похороны? 

‚Варвара Белоусова, 
«Петербургский о 1991 1. 


рту 


тавской губернии. Вскоре, по ночам в дверь их спальни 
стали раздаваться сильные удары, как будто в дверь 
борабаними камнями. Мой отец, человек решительный и 


сильный, услышав странные звуки, быстро отворил дверь 
с нилилаы был закрыть ее. таккак 


Домашняя экономика 


Вы не 
закономерность: де! 
взять у тех, кто мало 3. 
Скорее всего потому, 


замечали такую странную 
ньги в долг обычно можно 
арабатывает? Почему? 
что они постоянно 


думают о движении своих средств от 
зарплаты до зарплаты. Фиксация создает 
домашние денежные фонды. Разумеется, 


экономия сама по себе средств не добавляет, 
Деньги, когда их считают, числом не растут. 
Но без счета они тают, как снег по весне. 

Экономическое воспитание начинается с дома, 
с семьи. Тот, кто не умеет или не желает 
считать граммы, ватты, капли, минуты, тот как 
бы заражен микробом бесхозяйственности. | 
Всякое благосостояние - а в семье, может | 


быть, в первую очередь - немыслимо без | 
экономного, рачительного отног ко| 
всему, что добывается трудом и п Гакое || 
отношение, конечно же само не приходит 

его необходимо | | 


формировать, 


воспитывать, еһ 

надо учиться. 
Кстати и само 
слово «экономика» 
в своем 


изначальном смысле 
означает ни зто 
иное, как искусство 
ведения домашнего 
хозяйства. 


Сухие полос? 
е бе гв! 


Сухость кожи головы и волос может быть от недо- 
статка в организме витаминов (особенно группы А), от 
нарушения эндокринной и нервной системы. Сухость 
волое можетвозникнуть также при неправильном уходе. 

В домашних условиях можно воспользоваться раз- 
личными средствами, приготовленными из различных 
растений. Народная медицина рекомендует следующие; 

Репейное масло: 75 г свежих измельченных кор- 
ней лопуха настаивать сутки втеплом местев 200 гмин- 
АалЛЬНнОго, подсолнечного или вазелинового масла После 
этого варить на слабом огне 15 МИнут, часто помеши- 
ваягпроцедитьхслить в.банкугЗа 1-2часадомытья голо- 
вы втереть в кожу, 

Фитокрем для волос: 5 столовые ложки нарезан- 
ных корней лопуха отварить 15 минутв 300 Мл воды, От- 
вар процедить и добавить 9 столовых ложек топленого 
свиного сала. Смесь поставить в нежаркую духовку на 
2-5 часа, Полученный крем слить в баночки и остудить, 
Втирать в кожу головы, в корни волос ежедневно или че- 
рез день в течение 1-1,5 месяца, 

Липа: 100 г липового цвета залить 2 стаканами 
с ралли Ам Апала НАастоать поопелить ВТИРаТь 


Всем ли можно париться? 
Разумеется, баняне панацея от всех боле 
Прежде чем начать регулярно пользоваться. 
сильнодейтсвующей процедурой, необхо, 
медицинское обследование. Если врач скажет, Ў 
в борьбе с вашими хворями баня полезна ~ — 
взбирайтесь на горячий полок. Посоветоваться © 
врачом, (лучше всего со спортивным или 
физиотерапевтом) в данном случае так же 
необходимо, как необходима консультация медика 
перед занятиями спортом или поездкой на юг, к 
морю.Баня противопоказана тем, кому не 
рекомендуют, скажем, солнечные ванный морские 
купания, дающие довольно высокую нагрузку на 
организм. Категорически протвопоказана баня в 
острой стадии всех болезней. Нельзя пользоваться 
эю при заболеваниях сердца воспалительного 
характера, после инфаркта миокарда, при 
воспалении коронарных сосудов, сердечных 
заболеваниях с признаками тахикардии, при всех 
формахгипертонии, сопровождающихся сердечной 
или почечной недостаточностью. Не надо забираться 
на банный полок и при острых лихорадочных 
состояниях, малокровии, явно выраженном склерозе 
сосудов, травме головного мозга, туберкулезе 
легких, эпилепсии. Нельзя пользоваться баней при 
болезни Боткина, язвенной болезни с наклонностью 

к кровотечению, обширных воспалительных 
процессах на коже, острых заболеваниях глаз и 
ушей. Словом, в каждом отдельном случае нужна 
консультация врача. 


А.Галнцкий 


Экстракт из сосновых игл 
дпя ванн М и ӘЙ 


ый Готовят его так: берут иглы, веточки и 
та заливают холодной водой и кипятят 
лчаса, после чего хорошо закрывают и ос- 
| 14 часов настаиватьс й 
аа С ва ться. Хо От 
ет ии коричневый цвет АЕ 
экстракт бывает = Й | 
ает зеленыи, это от искусствен- 
7 лее эи 


тавляют на 


анны с экстре 
быкновенно успокаива 
раздражительности и п 
ляют сердце. Ц 


А Ао ЛИ АВА МОРИ ЫР Лада 

В домашних условиях можно воспользоваться раз- 
личными средствами, приготовленными из различных 
растений. Народная медицина рекомендует следующие: 
Репейное масло: 75 г свежих измельченных кор- 

ней лопуха настаивать сутки втеплом месте в 200 гмин- 


3\4 кг, для сидячеў 
7 7 
`Ванны с экстрактом из сосновых ИГЛ НЕО 


успокаивают при повьшеннои 
и поразительно укреп= 
ляют сердце. их применяют с боль- 
шим успехом Золеваниях сердца и 
нервов, при воспалении нервов, нервных б0- 
1 димости, бессоннице, пара- 


вы втереть в кожу, 
Фитокрем для волос: 3 столовые ложки нарезан- 
ая). Вначс хгодовповступлению ее вбраксмоим НЫХКОрней лопуха отварить 15 минут в 300 мл воды. От- 
ВЛИЛИСЬ в доме ее отца в г.Кобеляки Под- ВОР Процедить и добавить 9 столовых ложек топленого 
НИИ. Вскоре, по ночам в дверь их спальни свиного сала: Смесь поставить в нежаркую духовку на 
«ваться сильные Удары, как будто в дверь 2-5 часа. Полученный крем слить в баночки и остудить. 
у нями. Мой отец, Человек решительный и Втирать в кожу ГОЛОВЫ, В корни волос ежедневно или че- 

рез день втечение 1-1,5 месяца, 


Аального, подсолнечного или вазелинового масла, После вает зел 5 
А бтз т ет этого варить на слабом огне 15 минут, часто помеши- р Е "Трент Е к 
е Карпач? вая, процедить, слить в банку За 1-й часа до мытья ГОЛО- для полной ванны - 1,2 кг, ДЛЯ ПОЛОВИННОЙ = 
росаетл И и НОЖНОИ - ПО кг. 


Вот что сообщила мне моя мать (ныне уже умер- 


быкновенн 


ра здражитх‹ 


. перт, также, как и двери в передней, выходившей в сани. 

Бомбардирование крипичами продолжалось и в после- становления сил 
дующие ночи, между тем, как кирпичей не было ни на 
ЗерАскКе, ни в доме; ниво дворе. И вообще кирпича вто 


времяв городе было очень мало, так как почти все пост- 


отвар при местнои применении снимает воспалитель- 


ные явления, зуд, перхоть. Р 
рехраздельная: 2 ст ложки на стакан | 
1 

| 

} 


2, 
Липа: 100 г липового Цвета залить 2 стаканами лях, нервной воз 
воды, довести до кипения, настоять, процедить, втирать личе и под ‚ном и суставном рев- 
ушиб: Бросание камней продолжалось несколькочасов в кожу головы ежедневно, матизме, и х и воспалениях 
= . ина утро;в передней, их оказалось достаточное количе- Шалфей мускатный; 3-4 ст ложки листьев на 2 { суставов, боле: вах, ожирении, 
- ство, неизвестно кем брошенных. Кускикирпичалетели СТОКОНа воды, довести до кипения, настоять, процедить. } при ка ей, астме и бо- 
к как бы с потолка, между тем как вход на чердак был за-  ОПО^ласкивать волосы (устраняет перхоть и зуд головы). лезни 
Барбарис обыкновенный (плоды, лист, корни): В `рактом полезны 
| 


с . Эти же ванны мо- 
жить для лечебного вдыхания, если в 
добавить 20-30 капель настоящего 
ла из сосновых игл. Пары, насыщенные 


Череда тр 
кипятка, настсять 10 минут, процедить и применять для 
ополаскивания волос после мытья, 


ройки были деревянными. Мои родители вынуждены были р у 
пременить квартиру, и стех пор уже ничто не беспокой омашка аптечная: настоем из цветков ополас- я 
"ис 1ч Е Е м маслом эевосходно 2 
ем Р рии | НЕ ЭП маслом, превосходно действуют на 
ло 9 слизистые оболочки. 
Душица обыкновенная: настоем травы ополас- ПАН р 
Из старинного лечебника 


М.Карпенко, «Киевская старинна», 1890 г. 
кивают волосы, 


В доме княгини Н. 


Княгиня Н. наняла дом возле Владимирской, срав- 
нительно за недорогую плату. Хозяева дома при этом 
указали на одну из комнат дома, где они не советовали 
ей делать свадьбу. Кроме того, они посоветовали отслу- 
жить вкаждой комнате молебен. Причины таких советов 
не объяснили: 

Княгиня переехала, новкомнате, о которой упоми- 
нали хозяева, молебен не отслужила, ктому же устроила 
здесь свою спальню: Наступил первый вечер. Княгиня 
читала в своей спальне, как вдруг услышала в соседней 
комнате шум. Будто кто-то движет столы и стулья: При: 
слушиваясь к неприятным звукам в комнате, в которой 
никого нет, княгиня берется за электрический звонок, но 
он не издаетни звука. Тогда она храбро идетвту каннар 
со свечой, Тут же звуки переносятся в следующую ко! 


5 ано». 
Г шится женский голос: «Нет, еще р 
аа и каждый раз звуки обго- 


Она идет из комнаты вкомнату, Я 
няют ее. Княгине пришлось самой пойти ЕЙ т 
слугу, которую она засталав страхе: какие-тот Бе 
" Натам. В продолжение всей ночи никто 

ИИ г сь и на следую- 


2 я 


И 


Как бы ни был неожидан приход гостей, хоро- 

шая хозяйка всегда в какой-то мере к нему гото- 

| ва. Если ваши знакомые или родственники при- 

|| шли к обеду, хозяйка может выйти из положения, 

|| уменьшив порции для каждого сидящего за сто- 
лом. В крайнем случае, можно увеличить количе- 

ство гарнира ко второму блюду. Если гости по- 

жаловали в первой половине дня или вечером, 

предложите им незатейливый завтрак или ужин. 
сли гости пришли утром - а случается и такое, 

= можно подать просто кофе или чай с печеньем, 

тортом или кексом. Поэтому, желательно всегда 

иметь дома какое-нибудь домашее сладкое, приго- 

товленное заранее. Главное, чтобы оно могло. 

долго сохраняться, не теряя вкусовых качеств. 

Основное правило для всех случаев, когда гости - 

приходят неожиданно, таково: угощениене должно 


но все, что подается к столу, 
орили быть изысканным, р П ї 
шаи сауат к домом всегда должно быть по возможности оригинально и 


ал, что за эт 2 
ИК Рао никтоне снимал | (красиво оформлено, 


ж 


° 0) мясо, жареное на решетке, с овощным сала- 
ОМА 
в) пирожные с кремом или со взбитыми слив- 
ками. 
9: Что для вас наиболее важно, когда вы от- 
правляетесь на отдых? 
а) чтобы были все удобства, 
6) чтобы была вкусная еда, 
в) чтобы была хоть минимальная возмож- 
ность заниматься спортом. 
0. Ощущаете ли вы перемену погоды? 
а) чувствуете себя из-за этого несколько дней 
больным, 
6) даже не замечаете, что погода перемени- 
лась, 
в) да, если вы утомлены. 
11. Каково ваше общее состояние, если вы не 
выспались? 
2) скверное, 
6) один-два раза недоспите, и все из рук валит- 
ся, з 
в) вы так к этому привыкли, что уже не обр- 
щаете на это внимания. 
Очки, соответствующие ответам: 


Да- бо 
Дай 0 3-0 
Ра 10, 6-6, в-2 
1 6-10 в-4 
Боб 4 в-9 
Ма, б - 9, ВО? 
Ан 6, 6-9 в-3 
8. а-4, 6-10, в-1 
90980 6.-2 в-10 
10. а-0, 6-10, в-6 
ОО ве 2 


Подведем итоги. 

Свыше 80 очков- 

Превосходно! У вас действительно отличное 
самочувствие. Видимо, потому, что у вас здоровый 
организм, однако главным образом еще и потому, 
то вы не только сторонник здорового образа 
и на практике его ведете. таком 
ших советах у вас нет нужды: 

О очков. — 


у я часто бывает так, что вы раздражены ИЛИ 
‘устали; на ваши плечи ложится большой груз, но 
вы пока его достаточно хорошо переносите и не 
пытаетесь что - либо изменить. Напрасно. Будет 
ине воли вы, не откладывая на будущий год 


2.5) 


СХозяіке на зотеткд 
ые цветы - большие н 
КЕЎ банов резкой смены температу- 
кна, где расставлены цветы: Про- 
комнату. накрывайте растет 
герань, олеандр, фуксии, 
амого окна, и в этом 
ко раз приоткрывайте 
теплого воздуха. 
ыше воды. Поли 


еженки, они Невы- 


ры. Поэтому утеплите о! 
ветривая в морозные АНИ 
ния плотной бумагой. А 
наоборот, разместите возле с 
месте не утепляйте его, несколь 
форточку и оградите цветы шторой от 
Осенью растениям надо немного мен 
вают цветы водой, температура которой на 4-5 граду- 
сов выше комнатной. 
О капусту можно переложить в стек- 
лянные банки и залить сверху (на два пальца 
надповерхностью капусты) растительным маслом -так 
она сохранится до конца весны 
Ҷу прутья веника не ломались, можно на- 
деть на него старый чулок. Веник будет выгля- 
деть аккуратнее, если на расширяющуюся часть на- 
деть сетку от фасованных овощей и закрепить ее на 
ручке резиновым кольцом 
Е“ рыба лежала в морозильной камере, пра- 
вильно размораживайте ее перед готовкой. 
Рыбу можно подержать на воздухејили вводе, которой 
берут не менее двух литров на одинікилограмм рыбы. 
Замороженные овощи неразмораживают сразу опус- 
кают в кипяток. Таклучше сохраняются витамины, 


Матернал подготовил Артур Зонтик 


ГЛ 


Шедовый шорт 


ФЕТ 


ОРКА 

зделие тщательно, 
ыли и грязи, чтобы и 
ницы, отделяющей очи- 
этих же целей 
щим средством смочи- 
дой. Выводить пятна всегда нуж- 


Фолониия хит 


еред выведением пятна и 
очищают щеткой отп 
имой гра 


ть образования вид! т 
не Я альной ткани. Для 


щенный участок от ост 
перед обработкой ПЯТНОВЫВОдЯ 
теткань вокруг пятна во, 


но откраевк середине. 
шерстяных вещей жирные пятна можно уда 


лить бензином. Для этого надо загрязненный 
чить бензином и, подождав 2-5 минут, прот 


участок смо! 
есколько слоев промо- 


гладить горячим утюгом черезн 


кательной бумаги 
ля удаления жирных и масляных пятен с шел- 


ковой ткани можно погрузить загрязненный 
участок на 10-15 минут в теплый раствор, состоящий 
из столовой ложки нашстырного спирта, стол. ложкитгли- 
церина и одной стод: ЛОЖКИ ВОДЫ. 
У ирные пятна со страницы книги можно уда- 
№, присыпав загрязненный участок моло- 
тым мелом и поглаживая его через белую бумагу горя- 
чим утюгом. Можно это сделать по-другому: из молото- 
го мела и бензина замешать кашицу, нанести ее на 
загрязненный участок, дать высохнуть, остатки мела 
удалить мягкой сухой тряпкой. 
ирные пятна с воротничков верхней одежды 
ожно удалить, протирая их ватным тампо- 
ном, смоченным раствором поваренной соли (1\2 ч 
ложки) в нашатырном спирте ($ ст. ложки). 5 


вать и слегка натереть с со; 


Для теста: 100гр маргарина; 100 тр меда, 1 
яйцо, 0,5 стакана сахарного песка, 2 стакана 
пшеничной муки, 1 чайная ложка пищевой соды. 
Для крема: 150. гр’ сливочного масла, 150% 


сахара, б ст ложек сметаны 

Растопленный 
маргарин смешивают 
с жидким медом, до- 
бавляют яйцо, рас- 


мочите и отделите от костей, нарежьте, пересыпьте: 
орехами и зеленью, добавьте майонез и специи. | 
Ӯ) 5 ЖӘ 


11ревосходно! У вас действительно отличное 
самочувствие. Видимо, потому, что у вас здоровый 
организм, однако главным образом еще и потому, 
что вы не только сторонник здорового образа 
жизни, но и на практике его ведете. В таком 


и пе- 
вать и слегка натереть с солью. Капусту и 8, 
" обавить сахар, лимонный сок или разве- 


Шедовый торт 


ремешать, А 


случае в хороших советах у вас нет нужды! Для теста: 100гр маргарина, 100 т ЕНОТ уксус и заправить майонезом. 
От 50 до 80 очков. ч яйцо, 0,5 стакана. сахарного песка, 2 стака! м сеў = 
пшеничной муки, / чайная ложка п ОН СОДЫ хами = Е 
ичего страшного с вашим самочувствием | 70770 муки с оре. А 
0 БЕРувотвиеЕ | Для_крема: 150. квочного масла, (50 ГР. Сельдь 19 азмельчите. Сельдь вы- 
а Я крема. Гр слквочно: хов 
‘нет, хотя часто бывает-так; что вы раздражены или 1 Ядра гре! 


Устали; на ваши плечи ложится большой груз, но 
вы пока его достаточно хорошо переносите и не 
пытаетесь что = либо изменить. Напрасно. Будет 
лучше, если вы, не откладывая на будущий год 
(месяц, неделю, день), начнете строить жизнь по- 
новому. 


ЎРО НЫН иечещнни 


Народное средство 
от истощения и мапокровия 

Очень многие русские знахари придерживают- 
ся мнения, что чеснок - лучшее средство для ле- 
чения склероза и малокровия, однако не всякий 
может его есть. Таким больным очень рекомен- 
дуется описываемая ниже настойка. 

Очистить и вымыть 500г чеснока. Залить литром 
чистого спирта и настаивать три недели 

Доза: 20 капель настойки в полстакане молока 
три раза в день. Однако настойка чеснока счита- 
ется более слабым средством, чем сам чеснок 


Средство от истощения, малокровия 


и чахотки в начальной стадии. 

Взять 400г нутряного сала и шесть больших 
зеленых яблок, нарезать, перемешать, и топить в 
духовке на медленном огне, чтобы не перегора- 
ло. Затем взять 12 яичных желтков и растереть их 
добела с одним стаканом сахара, добавить 400г 
измельченного шоколада. 

Процедить через сито сало с яблоками и доба- 
вить смесь из сахара с желтками и шоколад. Ос- 
тудить. Полученный продукт намазывать на хлеб и 
употреблять с едой три-четыре раза в день, обя- 
зательно запивая теплым, почти горячим молоком. 

Больной прибавляет в весе от 800г до 2 кгв 


неделю: 


сахара, 6 ст ложек сметаны. 

Растопленный 
маргарин смешивают 
< жидким медом, до- 
бавляют яйцо, рас- 
тертое с сахаром, 
муку, соду и замеши- 
вают тесто. В форме 
или сковородке, сма- 
занных жиром, выпе- 
кают три коржа. Каждый корж смазывают ровным 
слоем крема, кладут один на другой; крем верхнего 
коржа посыпают измельченными поджаренными оре- 
хами 


Торт «Северный» 

Для приготовления «Северного» торта в сгу- 
щенное молоко добавить яйца, соль, соду, итщатель- 
но перемешивая, всыпать крахмал. Затем получен- 
ную смесь разместить на сковородке, заполнив ее 
| не 6. ем на 1\5, и выпекать в духовке 


Эесершный салат 
ления салата: необходнмо: 5 яб 
ст ложка сахарной 


Для пригото 


лок, Г средний лимон, 1 
пудры, 50 г орехов 

Яблоки вымыть, снять кожуру, отделить сердце- 
вину, нарезать тонкими ломтиками, добавить несколь- 
ко ломтиков лимона и, уложив в салатницу, посыпать 
сахарной пудрой и измельченными орехами. 


Салат Е; яблок с капустоц 
1 кг капусты, 6 яблок, 1 ст ложка сахара, [| ст 
ложка лимонного сока илн разведенного уксуса, 
черный молотый перец, зелень петрушки, соль. 

Яблоки очистить от кожуры и сердцевины, на- 
резать ломтиками. Свежую капусту мелко нашинко- 


тей 
мочите и отделите от костей, нарежьте, пересыпь ) 


и. 
орехами и зеленью, добавьте майонез и специ! 


Курица фаршированная 

паровая 

На І курицу 

вкусу. 
Очищенную от перь- 

ев курицу опалить на 

обмыть чистой во- 


250-300 г мяса, 


огне 
дой, посыпать солью и 
черным перцем, из не- 


жирной свинины приго- 
товить фаршивсепере 
этой 


мешать, Затем 


массой начинить курицу 


и варить на пару 
часа. Подавсть в качестве холодной закуски. 


Творожный соус 
100г творога, 1 молока, 
чица 

Творог растереть в кастрюле, посолить, посы- 
пать сахаром и горчицей. Добавить молоко, переме- 
шать до однородной массы. Если творог сухой, то 
добавить больше молока, аесли жирный, то меньше. 


стак соль, 


сахар, гор- 


Шедовый соус-майонез 
1 янчный желток на 100 г растительного мас- 
ла, 50-60 г меда, 15 г горчицы, 15 г лимонного 
сока 
Хорошо перемешать меди яичный желток, за- 
лить тонкой струйкой растительное масло, мешать 
до загустения, затем в полученную массу добавить 
соклимона и горчицу. 
Материал подготовила М.Смирнова 


соль, перец по 


Все знахари русской народной медицины сто- 
летиями пользовались этим средством и всегда с 
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Из писем читателей 
Здравствуйте, уважаемые читатели газеты! 
Надеюсь, что мое письмо опубликуют Сейчас 

на дворе март-месяц. начало весны, уже скоро 
набухнут почки на березах. Самое время их соби- 
рать. Березовые почки - это средство от многих 
болезней. Их настой используют при язвенной 
болезни желудка, 12-перстной кишки. Примочки 
из отвара березовых почек применяют для быст- 
рого заживления ран. Отвар почек готовят в сле- 
дующей пропорции: 1 ч.л. заливают 0,5 стакана 
кипятка. е по 2 ст ложки 3 раза в день. 

Еще этот отвар хорошо влияет и на обмен веществ, 

удаляет шлаки из организма. Спешите запастись 

таким ценным природным лекарством! 

С уважением М. Новосельцева 


ри 
» Здравствуй, дорогая редакция газеты «Зер- 
_кало здоровья». Очень рада, что у нас появилась 
закая нужная в наше время газета. Спасибо за 
советы народной медицины, В свою очередь, хочу 


ПЕС 5..2 папеапить га полелиться с ЛЮДЬ- 


Пе посылайте к черту! 
о лсисиии пиавками) 


Полезный вампир. ( 


Секреты долголетна и красоты 


<> природе, ужасного (продолжение) 


Вы ищете рабочу 


тип 


Приатпого ани 


ілициошаа рубрики) 


(тр: 


Оля поднятия гемсглобина 


принимайте Витамины Капризный 


При беременности у женщин часто понижается орган 
количество гемоглобина в крови, что сопровождает- 
ся ухудшением состояния будущей мамы и некото- 
рым образом сказывается на здоровье плода. Для 
увеличения гемоглобина предлагаю следующий ее горечь во рту, \ 
рецепт: нность при глубоком 
5 стложек измельченный плодов шиповника за_ ""Жатии на область пчечни, 
лить іл воды и кипятить 10 мин. Укутать на ночь. Пос. желтоватые белки глаз. 
ле добавить сок одного лимона и с одного среднего Печень орган капризный 
граната. Настой поставить в холодильник и прини- любит вегетарнанскую пищу, 
мать З раза в день по 100 г. настой богат витамина. Ей все морковку, капустк н 
ми, улучшает обмен вществ и повышает гемоглобин Любит, чтоб баловали ве р 
буквально в течение 3-5 дней приема. От постной рыбы не а 

ет 


Лобова Н.К., г.Самара, врач-гинеколог след, 
а х уш 
ер 


Больная печень – не 
редкость. М симптомы 


Когда геморрой бывает пор А 

Многие стесняются вслух говорить о таком за- 
болевании, как геморрой. Однако, это очень распро- Н 
страненное заболевание, часто связанное с особен - | 
ностями той или иной профессии. У женщин, 
например, бывает послеродовой геморрой. При не- 
правильном обмене веществ, запорах, простудах, 
злоупотреблении алкоголем бывают обострения, кто- 
рые выражены сильными болями и рядом неудобств: 
Я предлагаю воспользоваться свечой, вырезанной из: 


Е УА частой испол 
болезни желудка, 12-перстн 
'Из отвара березовых поче 
Рого заживления ран. О 
дующей пропорции: 1 
кипятка. 


ъзуют при язвенной 
ой кишки. Примочки 
к применяют для быст- 
твар почек готовят в сле- 


ч. заливают 0,5 
‚2 стакана 
ринимают по 2 ст ложки З раза в день. 


: С Уважением М.Новосельцева 
№3 кропивВы настойка — 
делает здоровье 
стойким! 


ИКЕА 
такая нужная в наше а а ада 
ан ремя газета. Спасибо за 

цины, В свою очередь, хочу 
через вашу газету поделиться поделиться с ЛЮДЬ- 
ми своим средством «бодрости духа и тела». Мне 
76 лет, но, благодаря крапивной настойке, я уве- 
рена в своих силах. Для приготовления надо200г 
майской крапивы залить 0,5 л водки. Горлышко 
бутылки перевязать тряпочкой и оставить на пер- 
вые сутки наокне, затем на 8 суток в темном мес- 
те. После, настойку надо процедить и принимать 
по 1 чайной ложке за 30 минут до еды и 1 чайную 
ложку на ночь. Через несколько дней вы почув- 
ствуете прилив бодрости, и у вас будет хорошее 
настроение, появится стремление жить, что так 
важно сейчас. 


р „Л.И. Семенова, 


г „Иваново 


Черная редъка 
радикулит лечит 


Здравствуйте, дорогая редакция газеты «Зер- 
кало здоровья»! У моего мужа часто были обострения 
радикулита. Я тогда думала, что сделала бы все, что- 
бы хоть как-то облегчить его страдания Он мог неде- 
лю не вставать с постели, и такие высокоэффектив- 
ные мази, как «Випротокс>, мало чем помогали. 
Приходилось прибегать к новокаиновым «блокадам»> 
Однажды мы были в деревне у моей тети, итам, Поб 
ле физической нагрузки, у мужа вновь случилось обо- 
стрение. Вот тогда тетя Валя мне подсказала этот 
простой рецепт. Надо полтора стакана сока черной 
редьки хорошо перемешать с одним стаканом ОЕ 
го меда, добавить 1 ст.ложки соли и залить 0,5 ст. вод 


ки. 


Этот состав надо!втиратьв больные места, осо: 
бенно хорошо после бани, перед сном принимать 


внутрь по 50 г полученной смеси. 
С уважением, 'А.Коновалова. 


рым образом сказывается на здоровье плода. Для 
увеличения гемоглобина предлагаю следующий 
рецепт: 

5 стложек измельченный плодов шиповника за- 
лить іл воды и кипятить 10 мин, Укутать на ночь. Пос- 
ле добавить сок одного лимона и с одного среднего 
граната. Настой поставить в холодильник и прини- 
мать З раза в день по 100 г. настой богат витамина- 
ми, улучшает обмен вществ и повышает гемоглобин 
буквально в течение 3-5 дней приема. 

Лобова Н.К,, г.Самара, врач-гинеколог 


Когда геморрой бывает порой... 

Многие стесняются вслух говорить о таком за- 
болевании, как геморрой. Однако, это очень распро- 
страненное заболевание, часто связанное с особен- 
ностями той или иной профессии. У женщин, 
например, бывает послеродовой геморрой. При не- 
правильном обмене веществ, запорах, простудах, 
злоупотреблении алкоголем бывают обострения, кто= 
рые выражены сильными болями и рядом неудобств 
Я предлагаю воспользоваться свечой, вырезанной из 
картофеля. Для более эффективного воздействия 
надо обмакнуть свечу в мед. Можно также восполь- 
зоваться свечой из засахаренного меда. 

Конечно, существуют и многие другие способы 
избавления от геморроя, ноя пользуюсь простыми и 
давно привычными для меня средствами 


Пермякова С.А., г. Балаково 


Для профилактики стоматита 
календулу примените 

Почти у каждого из нас есть маленькие дети или 
знаем, какие они любознательные и 
часто все л иногда просто суют паль- 
цы в рот, При этом нередко мы сталкиваемся с таким 
заболеванием, как стоматит (инфекционное заболе- 
вание полости рта). Для профилактики стоматита 
хочу предложить следующий рецепт. Надо 10 г цвет- 
ков календулы залить одним стаканом кипятка. На- 
стаивать в течение 1 часа и полоскать рот утром и 
вечером, Если ребенок сам еще не Умеет этого де- 
лать, можно намочить ватный тампон и самому про- 
тереть ротовую полость малыша, при этом стараться 
промассировать пальцами десна, 

С уважением, бабушка «со стажем» 


КолЁцова О.Н., г. Вольск 


внуки. все мы 


неприятные; горечь во рту, 
болезненность при глубоком 
нажатии на область пчечни, 
желтоватые белки глаз. 
Печень орган капризный, 
любит вегетарианскую пищу- 
ЕЙ все морковку, капустку, свеклу, тыкву п 


кипя С 
напиток из корней солодки и одуванчика: заварить 5г. 
сухой смеси в стакане кипятка. Хватит на 2-3 приема. 
Помогает и настой шыповника: горсть ягод заливают 
кипятком в термосе и настаивают. 

Средства этм эффективные, мо леченме — дело 
индивидуальное; каждому надо выбрать для себя то, 
что ему больше подходит, а для этого следует обратиться 
к врачу. 


Как избавиться от зоба 
без операции? Е 


У людей, жнвущих в районах с недостаточным 
содержанием йода в воде и почве часто встречается 
заболевание щитовидной железы – эндемический заб. 
Различаются диффузный зоб, когда щитовидная железа 
увеличивается равномерно, и узловой, когда в ней 
образуются ограниченные уплотнения. 

306 располагается на передней поверхности шем, 
реже за грудиной или у корня языка. Появление зоба в 
нетипичном месте чревато тем, что он сдавливаег 
близлежащие сосуды и ткани, мешает проглатыванию 
пищи. Узлы, которые находятся в нетипичном месте, 
неабходимо удалять. 

При незначительном нарушении функции железы 
принимают препараты йода в таблетках или растворе. 
Дозу определит врач. 

Если функция железы снижена, то нарастают 
признаки гипотериоза – сухость кожи, отечность лица, 
зябкость, прибавка массы тела, выпадение волос, 
ухудшение памяти. Это значит, что необходим прием 
лекарств, содержащих гормон щитовидной железы. 306 
может уменьшиться, а иногда и полностью исчезнуть. В 
случае перенасыщения организма содержащими йод 
продуктами и препаратами развивается диффузны 
токсический зоб. Когда функция железы и 


похудание, раздражительность, слезотеч: 
глазах. Лечение диффуз 
консервативное, но ин гда возн! 
операции. 4 

В целях профилактики эн 
необходимо употреблять в Ч 


Не 
посылайте 


к черту! 


Этот случай. который 


пронзошсл © одной н» 


ЖитсАьИиц дерсвенькн 
Бесломорьч. описал рус 
Бяла 


СКИЙ ИССАСЛОВАТСАЬ 


шов. Однажлы опа очень 


Чудесное рядом 


= ами 

Читательница. ма Астрахани: лслитса ©. Е 

свонм опытом борьбы с бронхиальной остмой. Во 
что она’ пишет: 


вас только астматический компонент, 
сним поможет горячая ванна. 
зм бронхов, легче отхо- 


Если у 
то справиться 
Она хорошо снимает спа. 


болезнью 
лечебных 


пи 


анным 
правило, 


ч-нглотерапевт- 
еделить 


рзссе' 
как 


Паркнисона, 

пкавок, 

фабриках» 

О.Плисе, вра 

е крови опр. 
его характер» 

Л.В., г.Омск 


профессор Е.А.3- 


ЦСАСЙ 
ических 


Сбнолот! 
ли по ГРУПП 


«Можно 5 
овека, УЗНАТЬ 


заболевание ЧЁЛ 


слитса 
Своими наблюасниями АСЛИТ А 
Е с я член РАМИ. 
" СИСТВИТС ЛЬНЫЙ А = ЕС 
И считают, Что какой-либо Сва 0 
к т но эмс“ Ў 
о. крови и ваболсваниями нет. аа 
Я г ОВИ; 
Я зибуща. 2. труппаз АР 
что европейцам рису щи ру гаа 


ЗЯШеР ан 
Е 2 китайцев почт 
Востока - 3. У чпонисв н ата 


эасссрднлис» па скосго аляции с = - 
плсманинка, к в серлцах ие 0 к черт: «Вабраин- Затока Томи мнаваяьию, отрицательного рев ЕЕ: с 1 группой 
лась а - п черт теба мозьнм! Так сго как встром сдуло. оп И нет аллергии на пихтовое обнаружнан такую зависимо Б вета уа 
так н побежал» Мужнкн пс сумсли логиать Е ПЕЕ ОЕ ингаляции использовать алю- крови чаще, чом оаа м алата 
который Ке Оглчлывачеь, по х МЕ . а н а Е А 
о, ый случай пронзошсл в Псковской обл: миниевую посуду. Е АЕ свмонниЎ 
ИИМ и этомі 0 тушы 1 овораи. гобомвают 
но капризѕинчал. Ей ан сго слезы. н опа со злом заболеваний является‘ чесночное масло. Ыр о И - Е т. я т зая А Сах 
сказали: «Пускай черти возьмут теби» И ребенок ммо- больших долек чеснока натирать на терке, взять 6 Е ЭПА) т И МЫ р т а 
вепно исса хота был слышси плач сыпа, который рах- `190’2` сливочного’ масла. Все смешать, добавить ЕАМ 5 в п < Ее ару С 
давался на пноткула К мссту гле нсче» ребенок. по  СОдЬ.пО’ вкусу. Такое масло можно есть с хлебом, о тенсткровь 2. труппы 38 ВЕ: . к. 5 
звали священники. Тот лолго читал молитвы. пытлась добавлять в пищу. Е тя а т 
всрнуть мальчика, по все пзирисио. Только посонсто- При астме помогает такая лечебная смесь: 3002  \слоститочно ужины лополинтелъныс Вы И 
вал плинущей матери: «Теперь сго ис возвратинь. Про- @409, 3002 кагора, 3002 меда. Лист алоэ пропус- важную роль нграст то, какой образ жизни 
клапи сыпи до копич. чтобы ис слышить голоса. Что тить через мясорубку, смешать с кагором и ме- чсловск Це пало слишком соръсзно 
жспщина н сдсляди, Тогля голос пропил дом. Настаивать неделю. Принимать по:1`десер- к ‘тссту, который составили в Японии. 
Алскссӣ Прийма хафиканроњал МИОГОЧИСАСИНЫС тной ложке 2 раза в день. теста считают, что по группе крови 
факты © «проклятых летах». Этн фикты свидетельству при этом заболевании я избегаю упортеблять можно определить характер чсловска! 
ют. ито почему-то именно детей можно ТИ ити  Копчености, томат, ‘соления,‘острые и жореные Но любопытно  уанать что люди С первой 
послит, к черту. особсиио в серлпих н «горича. Шис блюда. После приступа воздерживаюсь от упот- группой кровн м ьъ жизни стремалса быть первыми 
совершить испоправнмос исвслик. по ой сх ребления яйца, молока и рыбы. во вссм. Поставив цель, лобивзютса сс во что бы 
Исторнч свилстсльствуст о большом числе слун то ни стадо Мо бывают  сустливы,  ревнивы, 
св. когда нсвидимки ис только проказничают. пугиа дю п ка тъ 5 омбициноз 
лей, но н общаются < инми. ны © свосй принял олезный вампир ры групп: пс стс ӣ 
Е отео слим К Е Ша Би ? Е. елорда А обе, чссоцинрустся © гармоцисй 
у умерших детей. Алексей Прийм оя знакомая, можно сказать, помешалась на СПОКОЙС порядком. їе прслотавитсли 5 
Счнтаст, что в прочнлсинах полтергейсти «засвемини- лечении пиявками, советует и мне излечивать прекрасно ладат © другими людьми, плодотворно 
Юта себя иснхическне сущности умерших лстей, Пото- болячки с помощью пиявок. Но у меня возникли работают «В комаде» От 9 
МУ Что и повеление - тнпн'шо дстскос. Ребенку «кунно, сомненця.,.» , С 1и увеле 
ему хочется пошилить. по эти шутки носит жут ТЫЙ Пиав о Ў торисанвы, доброжелатсльцы Их недостатки = 
А Е н шутки носат жутковитый навками лечились еще наши прабабушки и упрямство и неумение расслабляться. 
и Иногда н страшаю ` Е С Г д В ` 
| Устрашиющий характер, Может быть. что прадслушки от ТОКИХ заболсваинй, как Лоди с третьей группой крови 
души, персхолч в мир иной, ирстерисвяст кикис-то не  бронхизльнва дотма, типсртопна, язви, Колит, 
5 Всломмые исихинескне намсисина. экёсмы, и ‘даже после крепкого похмелья. 
к А существует ли загробный мир? Болгирскац про- Гирудотерапия - ото целое  меднцииекое 
«= ь РИцительници Бага утвержляли. что ли. Кому ловслось  напраление, которос. ‘включает различные методы 
Маниматьса отой проблемой. пришли к выводу. что люл-  Мечемиа‘е помощю этих червей. р С х 
Кейс луми прололжиют  сушествовить н после фичн- Ученые “установили что в’ слюне“ пнавки. А 
ческой смерти. пипример. в форме полтергейста... солержитса ‘около 100 ° биологически  вктизмах НОТА ИМ измемаст чувство покта, Кроме мото, КОМО 
Уаш собств, корр. веществ, которые ристворают тромбы, понижиют КОолеблатсая Пол, дом, кок примать важное решение, 
Уровень . холєстерніш № крови, нормализуют (Журнал «Здоровье», 1988г, с сокращениями) 
секреты воспалитсльнуЮ реакцию, повышают защитнЫС 4 
красоты фуикцин организма. Ив ‘слюны пиавкн получен «Слышала 06 овое К они? Г 
е НОВЫЙ препарнт" й лирудина, который АСИбтвуст } шах-мутантах славио ге В, 


1. 


о в прочвленнах полтергейсти 
себш ‘психические сущности умерших летен. 


му “то 


тощий хирактер. Может быть. 


а нногла н уст 


Веломыс пеихнисекис  намсисиич, 


ске уши прололжиют суместковать и после 
ческой смерти. папрнмер. в Форме полтергейста,.. 


секреты 


Как избавиться красоты 


от двойного подбородка? 


Двойной подбородок) - это обыч- 1 
Но сасАСТВИС ПЛОХОЙ ОСН, По 
прничнне людам. нмсющим двойной ПОА: 
боролок, слелуст обратить винмунис ва 
свою юзу. когли опи работают. илн чита 
ют, и также ия то. как они. спчт. 


ЭТОЙ 


том, что высоко полнчтаа подушка также 
способствует образованию со време 


пем второго подбородка. Полезно спат» па низком изполовх 
атон вовсе без подушки. 


Чтобы нэбавитьса от 


Налишиих жировых 


жений на подбородкс. нужно 


миссировать сго 


цами рук от серслины к ушам. Хорошим ло 


Ъ сжелневиия ГИМ н 


см к массажу можст послужит 


юрху 


полборолки: полинмите подбородок 
ШСИ и медленно Бращайте голову по 


торонам. Ё 


упражпсннсто нескольку риз в дсиь, то чере д 


В зеркало ие булст приносить кам огорчсі 


Как скрыть недостатки Фигуры? 


сли у вас некрасивые ноги - 


ЮДСЖАЫ ЛАЧ ВИС 


чвлаютсяч брюки. Ес 
бсдря НАН) колени - ис стоит посить шорты 
брюки своболного покроч и из плоти 


Вечером вам очень полойлут АЛАНИН 
Ирелмсты вашей олсжлы должны быть ‹ 
Или різного тона, 


но олного цветя 


бели у вис выступающий живот, то от/ 


почтение платьчм свободного покроч. К>бкн 
быть на Широхом попсе, который частно полтаги 
Вист живот, Не Саслует носить облегающей олежлы 
ино трикотажа. 
ео плечами полойлут ру 
РГА магкич, удлиненная ли 


Жеящинам с узкими 
"РОаиац лиин ул, 
ИТ ПАЗТЬЧ ца 


плечами рекомсилуст сч 
С Полиле пиками. Иабс- 


бретельках н облегающие 


уст о большом минеле «лула 


СОХ 
Пото- 
ПОвВеленис = ТНИНУИО АСТСКОС. Ребенку скучио. 


ему. хочетсч ПОШЧАНТІ». мо эти шутки мосчт жуткови ТЫЙ. 
"то 


душа, персхола в мир мной. претсрисмаст какис-то пе 


В \ существует ли загробный мкр” Болгирскач про 
\ рицательмица Манга утвержляли. то ла. Кому ломолосі, 
Е зАМиматьса этой проблемой. пришли к маколу. Ато лол 


физи- 
аш собств. корр. 


ако прокизинчают. Пугач, лю». а 
о своей прнинд“ алась на 
В АА А Я т т «Моя знакомая, можно сказать, помешал 
_ духам умеринх летен. Ллско ) лечении пиявками, советует и мне излечивать 


болячки с помощью пиявок. Но у меня возникли 
сомнения...» 
Тнавками 
пралелутки от 
бронхиальная = астма, 
экасмы, и даже 


наши 
заболсваний 


прабабушки и 
как 


АСЧИЛИСЬ ещ 
таких. 


гипертопна, КОЛИТ 


ааво 
лЬЯ 


после крепкого шо 
медиципское 


МЕТОЛЫ 


то 
вклюҷост, 
помощью этих червей. 
НЫ что в  сАЮНе 
> 100’ биологически! 
астворают тромбы, _ понижают 
т крови, мормз^изуют 
повышают защитные 
слюны пнавкн получен 
которй. АСйбтвуст 
против свертывания 


цслос 
различные 


Гирулотерапна 
мапралепис; 
леченна © 
Ученые. 


которое 


Уровсть 
воспалительную` релкциюу 


фупкцин + органнама. Ив 
новый препарат, гирулина, 
оффектнвисе  другнх средств 
крови: 

Эти удивительные 
вовдсйотвуют на бнологическис 
назиример. в 
эксперИмент: 
пнавкой. В 


существо МОЩНО. 
ТОЧКИ 


ученые 


чсловека 


нглотсрапни провслн 


металлическую ЭАаМСНИАИН — ЖИВОЙ 


сра 


иглу 


этом случас пи 


атыволя как 


снаБНЫЕ = иммуностимулаятор а мощным Асчебным 
АСИСТВНСМ 

Асченнс пяявкамн можст помочь н в случвах 

< тормопгальпыми 2 нарумепнамя ‘и дах такими 

| серьезными мужскими р как 
и пр Видим н этих 

кар Паучилист 

их н Г эЧЛЬНЫМ 

зралич Возможн нру/ сможет 
помоч больиым 1С твнами инсультов 


| и к К тому 
И ж нпому мисии ] олоо 
| к | не риазлнийым листам 
| о 1рі из пих Сны 
топом времени 
х рунк | ЧИСТОМ, ответеть 
| Щи, и олн к риестройству 
НА мени воществ и возникновению боле 5- 
ней пищевых иелостатониоетсй, что особенио ошиено 


молодых людей: у пих стр т умственное ри 
кадерживпетса роёт, нирушистен фупкдна ете 

ин, понижистеч сопротивляемость организма, Как пра 
вило. лолгожителей срели вегстарниицев ист, Хота пикто 
ист. что в рационе человеки должны в лоста- 


пе возр: 
точном количестве присутствовать фрукты. овощи, чго- 
пищи - Селки 


лы. Что касастса основного компоненти 


ү сго общего количсетви лолжно приходиться пи 


то 27 
лолю животного бедки. Ше васкут зи собой нежелатель- 
(овощные) дни. Шаиро- 
ИССКОлЬКО 


ных последствий разгрузочные 


НАЯ НИ АНОЙ 


назначают ни один 


НИ 


тив, 


врши 


| ел ЛИР РОЙ 208 Оно 7 


Ау 


омбиіноаны- 


бторза групий оо хаа Е: 
СПОКОЙОТВИСМЬ порядком. Ес предста 
прекравно ладат © Аругими ^ЮАБМИ, ПАФАОТВО 
работают «в КОМПИДС». Они чуватвитслы 
тсрпсливы,  лоброжелатольшы. Их  нолосталки 
упрамство и неумение расслабляться, 

Лоли с трстьсӣ группой крови! 


ННАИВИЛУПАНСТЫ Поступают так, как ИМ нравятся. 


Желапнс: быть свободным н незавнонмым 90070 
превращистеи в слабость. сч = 

Четвсртва труппа крови присуща юда о 2 
уравновешенным , срокойным. 
19 отпошенню К ВАА, Б 


«Слышала 06 овощах -мутантах. Пао. отн? ве 
повредят ли здоровью?» 


И. Власова, г.Находка Е 

Нал совланисм таких овощей трудятся десатки Р 

технолопичсоких. компаний. Получили уже более 75 н 
сортов овощей с искусственно ветраснным гсном. 
Именно такие овощи называют трансгсннымн, а в 

пароле мутантамн. Учсныа сначала выдслают 3 
например, колирующий 
товарный вид того мли нного 
Размножают < помощью 
висдрают АНК другого 

производители данной продукции 1 
Разрешение на Резаизацию такого 
общественность припала его В. штыкн. И 
Ло сих пор ист наслелований па хсму, 

ВанчЮт на здоровье человска  принсгенные у 


пужный им гсп, 


собпость 


сохраать 


Свощї Азлес тен 
клонирования и 
рис на. И 


получили 


сов 


хота 


товара, 


пс случайно 


қак 


овощи 


мутанты, 


ную. мане 


к диеты 


«Фрянцузекич оҳиста (1500 Хоть и 


нелоста- 


килокалорнӣ), 


отлинаотеч раяпообриис ОА 


в. вес же 


топша дач работающего неловски. Вначиае сниижастса 
масса толя. улучшастеч состочиие. но в дальнейшем в м 
результате оперготниеского дефицита состочине ре Р 


ко ухулшистеч и 


‘ивиютеч ссрьсзные расстрой= Р. 


ства обмени вощееть 


По земой варварской дла органиэми может стать 


применоиие рисокой днсты. Посасловатсли этой дис 
та употребат меньше весго белков в 55 раза жиров 
К 20 риз, углеводов в 35 раа натриа в 20 риз кана В 
ЗО ри». желело в Г рая, фосфори в 2 ризи. Ин фоне 
стремительного развитич бслковой. витамнииой и Ми 


пелостатониости Чиижпетоц 
лиологическич рознегонтпость о рти жм, сга спротив- 
иифекиичм, стрессам. ризвик атса 
лнетрофичех кис изменения в органах и тканах. 
АИ © лечебной це _ 
лью применчетеч в условнах етационири. рол м Р 
ского коптролч могут рахвнтъса трулно обратимые | 


АМП 


перамлгой резко нммупо- — 
р 


ласмость 


Голодание члетичное полное 


обмейн веществ. 
М.А. Самсонов, 


рушенич 


чАси-корреспонлент. 


| ЗЕРКАЛО ЗДОРОВЬЕ 
азывается, что: 


| Немецкие медики советуют в холодное время 
года принимать витамин А, который защищает от 
кашля и насморка. Они полагают, что именно этот 


витамин повышает сопротивляемость защитных 
клеток бронхов и легких 


Американские специалисты провели исследо- 
вания больных ревматоидным артритом. Оказа- 
Лось, что кровь этих больных содержит низкий 
уровень витамина А. Медики считают, что ви?а- 
мин Д защищает организм от вредного воздей- 
ствия свободных радикалов, которые могут. по- 
вреждать суставы. (Содержится этот витамин в 
яйце, пчечни, моркови, плодах шиповника, помидо- 
рах. 


В семьях, где взрослые страдают хронически- 
ми заболеваниями носоглотки (гайморит, тонзил- 
лит, Фарингит), у детей чаще развиваются респира- 
торные инфекции. А объяснение этому простое - 

ебенок постоянно соприкасается с инфекцией. 
КЕ болеют нечколько взрослых членов семьи, 
можно считать, что такая среда особенно небла- 
гоприятна для ребенка. 


Любопытное открытие сделали американские 
ученые. Исследования проводились по заказ 
Американского онкологического общества. б 
ходе исследований было установлено, что у людей, 
употребляюших спиртное умеренно, шансов уме- 
реть на 20% меньше, чем у непьющих вовсе. И 
все-таки исследователи с сожалением отметили, 
что бессмертия таким способом не добиться. 


Самый старый человек на планете - Карали 
'Чаудхари. Он родился в ноябре 1856 года, что 
подтверждает свидетельство о рождении. Он не 
знал, что такое радио, телевизор, электричество. 

-вою родную непальскую деревню он покидал 
только один раз, 80 лет назад. Совершал паломни- 
чество в.Индию. Секрет его долголетия, как счи- 
тает сам лаудхари, заключается в курении необра- 
бо Іх табачных листьев и отказе от алкоголя 


залась нам до сих пор безусловным благом 


(Продолженине, начало в №3) 

(Об ужасе, спровождавшем встречи человека с 
томинойдом, известно с древнейших времен, когда 
формировалась мифология. В ней и обрел свое 
место снежный человек в образе лохматого бога 
Пана. Отсюда выражения «панический ужас» и 
«панический страх », дршедшие до наших дней. Ге 
же черты - волосатость, вздернутый нос, красные 
тлаза, вдавленный подбородок, та ж! среда обита- 
НИЯ - дремучий лес, та же мгновенность т 
щений и тот же способ общения - свистом. что 
еще объединяет реальное существо и мифическое, 
так это дар к внушению, а может быть, и к теле- 
портации. пану, во всяком случае, приписывали 
способность неожиданно исчезать и появляться 
там, где не ждали, «кружить голову, водить за нос», 
превращаться в дерево, животное или человека. 
т же приписывается и в нащих легендах о Ле- 
шем, которые приводит в своей книге «Леший по 
имени обезьяна» один из руководителей смолинс- 
кого семинара Д.Баянов. 

В архиве смолинского семнара, помимо легенд, 
есть и немало современных рассказов об исчезно- 
вении гоминоида, кторый « ТОЛЬКО ЧТО был здесь», 
или «превращении» его в корову, собаку или даже 
в соседа по деревне. Очевидно, речь идет не о 
реальном превращении или исчезновении, а вну- 
шении, благодаря которому гоминоид становится 
невидимым для человека или кажется ему чем-то 
иным: камнем, животным или челозеком. 

Почему же природа одарила суггестией - да- 
ром внушения - именно гоминоида - существо, 
стоящее вроде бы ниже человека на лестнице 
эволюции? Ниже нас... Да, раньше мы так не 
считали. Теперь начали размышлять и усомни- 
лись. Оказалось, что до развития речи, до форми- 
рования словесного языка человек повсеместно 
обладал параспособностями: телепатией, ясновиде- 
нием, спести Первым в мире эту загадку выс- 

КАЗВА „Поршнев в книге «О. начале человечес- 
кой истории», вышедшей в 1874 году. 
олучается странная вещь. Речь, которая ка- 


точки зрения эволюции, чем мы так гордились, 
возглашая, что только человек в природе говорит 
и тем выгодно отличается от всех других бессло- 
весных тварей, теперь видится «костылем», из-за 
которого Человек разучился ходить! Другими 
словами, за способность с помощью языка произ- 
НОСИТЬ символы МЫ заплатили утоатаў ииненин 


время как рычаги управления им рассыпались В 
прах за ненадобностью. И любое существо с да- 
ром суггестии, будь то животное или человек, мо- 
жет завладеть нашим подсознанием и внушить 
нам что угодно: Иначе говоря, взять управление 
над нами на себя. 

Что делает опытнвй суггестолог во врачебном 
кабинете, когда хочет, чтобы человек избавился от 
вредной привычки - курения, пьянства или нарко- 
мании? Внушает омерзение. И тут подсознание 
начинает творить, включая гамму омерзительных 
ощущений: и зрительные, и слуховые, и вкусовые, и 
обонятельные, и осязательные. Шривлекаются и те 
интуитивные ощущения, которые есть в подсозна- 
нии, но о которых мы забыли с тех пор, как научи- 
лись говорить. Поэтому стоит пациенту вспомнить 
о сигарете или рюмке, весь ад_врывается ему 1:7 
душу, миллион змей впиваются в каждую клетку. 

то же касается природы воздействия гоми- 
ноида на человека, то здесь любые домыслы будут 
лишь слабой догадкой. Ведь если суггестолог, ста- 
раясь избавть больного от вредной привычки, вну- 
шает ему отвращение к ней в соответствии со сво- 
им представлением об отвращении, со своей долей 
фантазии, то что может внушить гоминоид? Какое 
мы имеем представление о его подсознании? Что 
мы знаем о его фантазии, его гамме ощущений, его 
восприятии, его способности воздействовать на 
наше подсознание? 

Говорят, наше правое полушарие мозга, ведаю- 
щее подсознанием, - своего рода окно в бездну 
пространства и времени, нашего прошлого и буду- 
щего, в бездну, в которой есть свои Вселенные. 
вот представьте, что это окно в ваше сознание 
вдруг распахивается, Сможет ли выдержать от- 
крывщееся зрелище наше бедное ограниченное 
сознание, если возникает перегрузка по всем пяти 
чувствам? 

огда в электросети скачет напряжение. сго- 
рают предохранители. То же самое происходит с 
нами. Либо психика на энергетический удар реа- 
гирует полным отключением, и человек умиозет от 


ность разума перед ин 
его сжечь. Она приду 


ступени предчувствия опас! ; 
обганиама чта нужна ПАРАМИ 


Ховек на планете - Карали 

‘в ноябре 1856 года, что 

видетельство о рождении: Он не 

Ио, телевизор, электричество. 

альскук евню он покидал 
ал 


зиноградом, рисом, пьет род- 
уводу. На жизнь смотрит философски, что, 
помогает ему избежать ненужных стрес- 
Имеет 5 праправнуко, 16 правнуков. Его 
заветная мечта - дожить до 150 лет. 


` Интересная идея пришла в голову сорок лет 
о 

назад молодой супружеской чете из Чикаго - за- 

писывать, когда и почему в их семье возникают 


стоящее вроде бы ниже человека на лестнице 
эволюции? Ниже нас... Да, раньше мы так не 
считали. Теперь ‘начали размышлять и усомни- 
лись. Оказалось, что до развития речи, до форми- 
рования словесного языка человек повсеместно 
обладал параспособностями: телепатией, ясновиде- 
нием, суггестией. Первым в мире эту загадку выс- 
казал Б.Поршнев в книге «О’начале человечес- 
кой истории», вышедшей в 1874 году. 


олучается странная вещь. Речь, которая ка- 


залась нам до сих пор безусловным благом с 
точки зрения эволюции, чем мы так гордились, 
возглащая, что только человек в природе говорит 
и тем выгодно отличается от всех других бессло- 
весных тварей, теперь видится «костылем», из-за 
которого человек разучился ходить! Другими 
словами, за способность с помощью языка произ- 
носить символы мы заплатили утратой интуитив- 
ного восприятия окружающего мира, Речь, пере- 
ключив наш мозг на работу левого, логического 


| Р ссоры. Каков же результат их исследования? 
Е | Всего прут ругались 9192 раза, тие. в сред- 
35 | нем по 229 раз в год. Муж 1879 раз скандалил 
9 из-за невкусного обеда, жена 981 раз отчитывала 
28 уа за то, что он, входя в дом, не вытирал ноги. 
729 уж 687 раз упрекал жену в том, что она плохо 
24 следит за детьми, а жена бранила его за это 611 
Е. раз. Ни одна из других причин не вызывала столь 
го } многочисленных ссор. 
и 


| Неврологи из Гейдельбергского университета 
урверждают, что наличие очагов воспаления в 
корнях зубов, больных кариесом, вдвое увеличива- 
ет риск инсульта. 


ые 


Вредно заряжать аккумулятор в квартире. 
ернистый газ, мышьяковистый водород, хло- 
ристый водород, сурьмилистый водород выделя- 
ются в воздух квартиры, где автолюбитель заря- 
жает аккумулятор. Высокая концентрация этих 
3 токсических газов в воздухе очень вредна, В 
3 результате у всех членов семьи нередко появля- 
9 ется кашель, головная боль, ухудшается самочув- 
я Е ствие: р 
Токсические вещества имеют свойства оседать 
на стенках мягкой мебели и в течение длительного 
времени выделяются в воздух помещений, загряз- 
няя Е зарядки аккумулятора ая 
большое количество водорода, который, 0 РЕ 
к | ИН А 
вится взрывоопасным. Взрыв может. прое 
ь от искры огонька сигареты» ЕЕ 
и серная кислота, которую, 
Также опасна в 
вают в аккумулятор. + роли 
воспламеняется. = 
® Перегрузка Ро де рани 
лятора дома может т р 


проводки. 
1Р9 ВЭ По материалам. 


емя зарядки аккуму- 
ю элек- 


российской печати 
2 и я 


р 


полушария, отгородила нас от природы. 

И вто же время ее Величество речь не суме- 
ла полностью вывести из строя нате правое полу- 
шарие, ведающее подсознанием, не сумела выклю- 


чить его. оно осталось в рабочем состоянии, в то 


Секреты 


'Корень жизни 
| Человечество уже 
не помнит, когда впер- 
‚вые использовало 
жень-шень для лече- 
ния. Но удивительные 
свойства этого корня 
продолжают оставаться 
: загадкой для ученых. 
Корейские ученые 
считают его панацеей от 
многих болезней: и па- 
мять улучшает, и старость 
отодвигает, и уровень са- 
| хара в крови снижает, и 
} раковые клети убивает. В 
| Корее из жень-шеня дела- 
| ютчай, таблетки, вино, си- 
) гареты. 
А Наши медики сичта- 
| ютчтожень-шень- это ле- 
{ карство для здорового че- 
| ловека, которое 
Ў стимулирует различные 
{ системы жизнеобеспече- 
ния, 
Я Но у жень-шеня 
| свои тайны, до сихпорне 
выявлена композицияак- 
Н тивных веществ корня, 


р произвести искусствен- 
| ный аналог жень-шеня. 


· поэтому не удалось пока. 


Никто не дал ответа, сколь- 
ко тайн хранит в себе это 
чудо природы 


Законы 


сохранения... 

Сохраняет красоту 
напиток из сока одного яб- 
лока, половины апельсина и 
половины лимона. 

Придает бархатис- 
тость коже сок из одного яб- 
лока, одной моркови и по- 
ловинки лимона. Пить нужно 
2 раза в день. 

Сохраняет здоровы- 
ми зубы выпитый перед сном 
стакан сока из двух морко- 
вок, одного помидора, одно- 
го сельдерея с нескольки- 
микаплями лимонного сока. 

Улучшаетцветлицаи 
выпитый стакан сока из све- 
жих шпината и салата, или 
пол-стакана йогурта с не- 
сколькими каплями лимон- 
ного сока, 

’ Хорошую форму под- 
держивает смесь из стака- 
на молока, яичного желтка, 
чайной ложки меда. 

Поможет сохранить 
изящество сок одного сель- 
дерея, одной моркови с не- 
СКОЛЬКИМИ каплями сока 
лимона. 


вот представьте, что. 
вдруг распахива 3 
крывшееся зрелище 
сознание, если возни 


Когда в электрос 
рают предохранител 
нами. Либо психика 
‘по; лю“ 


Не, 

в компьютере мозга сгорают участки нерв 
клеток, и человек сходит с Ума, 5 

К счастью, природа предусмотрела беззащит- 
ность разума перед информацией, которая может 
его сжечь. Она придумала страх и ужас, как две 
ступени предчувствия опасности, предупреждение 
организму, что нужно профилактическое отключе- 
ние. Вот почему, когда Флобер и Мопассан слу- 
шали рассказ Тургенева об испытанном им ужасе 
при встрече с дикой волосатой женщиной, оба 
пришли к выводу: природа ужасного - в неизве- 
стности, которую нельзя оценить, так как не с чем 
сравнить. 
(Продолжение в седующем номере) 


долголетия ) 


ют турецкие медики. Его | 
ежедневное употребление || 
дает положительный эф- 
фект, который несравним | 
ни с одним чудотворным | 
рецептом. А рекомендуют (і 
еще избавиться от вред- 
ный привычек, меньше 
пить чая, 2-3 раза в неде- 
лю есть рыбу. Обязатель- 
ноежедневно употреблять 
горох, капусту, отруби. Вы- 
вать смесь стаканом кефи-  СЫПаться 2-3 раза в неде- 
ра или простокваши. ЛЮ. Поддерживать хоро- | 
Заметный эффектнаступа- ШИе отношения с. 
етпостепенно и сохраняет- близкими и знакомыми, | 
ся довольно долго. Курс Избегать стрессовых ситу- 
можно повторять много- аций. И тогда даже в эко- 
кратно. Хранить смесь нуж- логически неблагополуч- К 
в хорошо закупоренной ных районах есть шанс № 


стеклянной посуде в п 
ро- дожит 
хладном месте. Механизм р 


действия смеси обусловлен 
содержанием в ней почти 
полного набора витаминов 
микроэлементов и биологи. 
чески активных веществ Ў 
Эликсир 


Молодости 
по-турецки 


Поможет восстано- 
вить бодрость следующий 
рецепт; курагу, изюм, вялен- 
ный инжир (по 200г) пере- 
мешатьи хорошо измель- 
чить (пользоваться 
мясорубкой не следует). В 
полученную массу добавить 
ядра измельченных грецких 
орехов (25 штук), и эту 
смесь принимать по ст. 
ложке 1 раз в день в тече- 
ние месяца. Хорошо запи- 


в аботодатель может спросить о многом, 
ть адекватное представление о 
2“ олее вероятны вопросы - о ра- 

оте, о семье, о вас. 
работе: 
_1. Что умеете 
> работу выполняли на прежнем ме- 
3. Каковы причины ухода с прежнего места 
работы? 
вить. Чем САБА оааюестараясь Ее указ 
99 а е своих умении назовете, 
=) по третьему вопросу не 
стоит дурно говорить о бывшем начальнике, 
в противном случае вас просто не примут на 
работу. Уместны такне причины: маленькая 
Зарплата, далеко от дома, профессиональная 
неудовлетворенность. 
семье: Вас могут спросить не из праз- 
дного любопытства, чем занимаются ваши 
родители, ‘супруг, сколько лет близким, а 
затем, чтобы составить свое мнение о вас 
как о человеке. На вопрос: «Сколько раз вы 
были женаты?» достаточно назвать ваш 
нынешний статус. 

О Вас лично: Лучше без обниняков и кон- 
кретно ответить на вопросы:» С алкоголем 
дружите?» Вашу степень открытости ‚› кон- 
фликтности прояснят вопросы: «Много ли у 
вас друзей?», «Чем увлекаетесь после рабо- 
ты?», «Как оцениваете свою роль в коллек- 
тиве?», и т.п. 

Прежде всегомногие вопросы 
ют пель - оценить ваши рабочие качества. 

В анкетах часто предлагается перечис- 
лить свои хронические заболевания. Каж- 
дый работодатель ищет работника, надеж- 
ного во всех отношениях. Не стоит 
перечислять все свои болезни. Здесь работ- 
мик должен и сам решить, насколько его 
ь ье соответствует выполнению той или 
раќ м. Вопрос о карьерных планах 
е должен застать врасплох. Важна 
иелеустремленностьчеловека, а вот чрез- 

мерные амбнини могут напугать потенииаль- 
ного начальника. Не понравится и то, что вы 
можете рассматривать фирму, как старто- 
вую плошадку для своей карьеры. Вы може- 
те смело спрашивать о зарплате, а вот про- 
ав пая: типа хием больше. тем 


преследу- 


Я 


Полезные советы 


от газеты 


Чтобы избежать засорения раковины, надо как 

` можно чаще промывать ее горячим раствором сти- 

ральной соды. Для этого необходимо на литр кипятка 
- 1 стложку соды. $ 

Если на раковине, унитазе или ванной появи- 
лись ржавые затеки, их можно удалить перекисью во- 
дорода, к которой добавляют 10% нашатырного спир- 
та, 

Тереть фаянсовые и эмалированные предметы 
песком или наждачной бумагой не следует, т.к. пс- 
добные манипуляции уничтожат верхний защитный 
слой (особенно у фаянса), а это будет способство- 
вать более частому и сильному загрязнению. 

Пожелтевшую эмалированную ванну рекомен- 
дуется чистить солью с уксусом. пятна, которые не под- 
даются чистке, можно удалить пемзовым порошком, 
но пользоваться им надо осторожно, чтобы не повре- 
дить верхний слой эмали. 

Кафельные плитки в ванной комнате реомен- 
дуется протирать столовым уксусом, смешанным с 
водой в пропорции 1:5 (стакан уксуса на литр воды) 

Выпавшую плитку можно пречно укрепить на 
цинковых белилах, густо, затертых натуральной оли- 
фой, Правда, нужно учесть, что процесс высыхания 
будет длительным, 

Двери, окрашенные светлой краской, (масляной 
или эмалевсй), рекомендуется мыть волсй без мыла 
(мыло и сода делают краску тусклой), К воде можно 
добавить немного спирта (1ч ложку спирта на литр 


Салат с рыбой и яйцами 
Картофель сварить, иитороть Па круцной терке, равное 
мерно разложить ши диа счАИТинЦЫ, Таким же слом ложі» 


зииный зеленый лук, Сворху полить мойомевом, украсить Кружка 


МИ помидори, 
Необходимо: 200-250 г рыбы, 1 помидор, 4 яйца, 
пучок зеленого лука, 50 г майонеза. 


Салат мясной 


Картофель сварить Паровииь соломкой 


вареные рублениые ойл турук намельчсиную рыбу прое Ма 


> вреное мисо "Тобон кармофелни могли тоат Кар 


воды) - он хорошо удаляет грязь и придает блеск. 
Вымыв дверь, необходимо насухо вытереть ее чис- 
той тряпкой, иначе могут получиться желтые пятна и 
затеки. 2 Ў 
Двери, окрашенные коричневой краской, мыть 
не следует. Их надо ‘протирать тряпкой, смазанной 
вазелином или слегка пропитанной каким-нибудь ра- 
стительным маслом, а затем насухо протереть. 


Путеводитель 
по пятновыводителям 


Для удаления пятен от ягод и вина с цветных 
хлопчатобумажных, льняных, шерстяных или шелко- 
вых тканей можно положить изделие на несколько 
минут в горячую воду, а затем отстирать в растворе 
моющего средства. Ы 

Пятна от масляной краски и олифы, а также 
очень старых пятен можно обработать олеиновой 
кислотой, оставив на час. Затем следуетудалить шпа- 
телем, и удалить пятно органическим растворителем. 
а органического происхождения можно 

рекисью во ў 
и дорода, а также различными 
НЫ итна с воротников верхней одежды 
И аатнЫ) ме в растворе по- 
р '5 чайной ложки), разведенной в З 

ых ложках нашатырного спирта. Е: 


Материал подготовил Артур Зо 


фола: А пат» Мнцут до око 7 
поляне: па Ў е 


мяса, 50.2 свиного сала, 10 г молотого красногс 
перца, зелень петрущки, соль по вкусу. Я 


_ Яйца в картофеле Ба 
№ шести картофи ИТТЕ: 
мат» углублсииа. п сину режи хакруздей 


АЕБ. м 1.00. 


Прежде всегомногие вопросы преследу- 
ют цель - оценить ваши рабочие качества. 

В анкетах часто предлагается перечис- 
лить свои хронические заболевания. Каж- 
дый работодатель ищет работника, надеж- 
ного во всех отношениях. Не стоит 
перечислять все свои болезни. Здесь работ- 
ник должен и сам решить, насколько его 
здоровье соответствует выполнению той или 


миой работы. Вопрос © карьерных планах 
поже ие должен застать врасплох. 
иелсустремленностьчеловска, а вот 
мерные амбнини могут на 


Важна 
чрез- 
пугать потенциаль- 


ного начальника. Не понравится и то, что вы 
можете рассматривать фирму, как 
вую площадку для своей карьеры. 
те смело спрашивать о зарплате, 
нзносить фразы 
лучше» - 


старто- 
Вы може- 
а вот про- 
типа «чем больше, тем 
несерьезно, и снизит ваш уровень 
в глазах работо- 
дателя. 

Если вы на- 
Учились водить 
машину, овладе- 
ли компьютером 
= перечислите 
что вы 
жете, если 
спросят. 
лучшее 


все, мо- 


вас 
Это 
доказа- 
того 
оста- 


тельство 
что вы не 
новились в сво- 
ем развитин и 
перспективны 
для дальненше- 
го обучения. 

Перечни 
свой положи- 
тельные каче- 
ства, помните, что работодателю важна ини- 
циативность, ответственность, 
‚целеустремленность. 

Уходите от лишних вопросов по поводу 
болезней, судимости, причинах развода 
можно так: «Я могу не отвечать на этот хот 
рос?» Никуда не годится ответ типа: «Эте 
делу не относится» Внимательно слуша 


яя 


сх ої 7 т лете 


РОСА 


ие 


добавить спирта на литр Материал подготовил Артур Зонтик 


немного спирта (1ч ложку 


С т с рыбой и яйцами ва чт, мниуг до конили варки лобивить Пер Пред 
СМ А ич 


“ала одите п тол, ле тарслки лоСанипяоаток роклертий а сл 
Картофаар сварить, питере па крутой терке, рата Олей т 
|. р нетрушки. А + 
мерно ра ить 14 АЦ Латипа Таким же са ЖИТ» ЗА Ист картофеля, 200.2]! 
АН ‘ши е ин! , 
жашар АИ АК Сверху елит таоллох украсит, кружка мяса ,150121св 


ми помилор 
Необходимо: 200-250 г 
пучок зеленого лука 


перца, зелень петрушки, соль по вкусу. 


яйца в картофеле 


$ шести картофелинах орелией величины выра 


рыбы, 1. помидор, 4 яйца, 
‚ 50 г майонеза. 


н п» зикругленнух» часть, 
9 углублепич. и снизу «релт закругле 
Салат мясной . вать углублейи к 
С | {мо отоать. Картофелины “ма 
Киртофель сварить перелить соломкой - варете масо "ТОС Коргоҳфюлнии шоти т И и 
Исремаиять © киртофельно 2 у лить ристойАсиим маз лом И оч ) 
7 ПОЙ соломкой © кубиками «соленых х гур” У Ў пур картоф лип в лухокке. в каждос 
КОВ, леПЫМ луком, Постать КОЛОТ Сг) М А Ут | 6 ) У 
ить Майоцеаон еи то молотым лерини Е БОЧНЕ ние влсйте о | чйну. при этом пе перемешивие Соло. 
» МИЙОЦСАОМ © добавлением. тертого хрепа, Выложенный в 
ем ПОСОЛИТЬ. ПоПер- 
ТІНЕ сидит украсить кружками иомнд рН михых чип Ут" АШ А | 
2 0 ] Іо МИ Малом, 
Необходимо: 250 г картофеля, 100 г мяса, Г "ИТС. Н “ова бмин ма / 
7 й, е уховой ТКТ, 
|| 5250, 50 г майонеза, І огурец, 1 чайная ложка 1 у Е Ц 


хрена, 


полпучка зеленого лука 


Салат с цветной 


Кату Ур м 


6 лиц, 3 ст ложки сливочного мас- 
ла, соль по вкусу 


Необходимо 


Соус томатный для овощных блюд 
| | пешых порея масорубку морковь. корень 
к немного и %Ажарьте из сковородкс Ни 
ИН Красить Мелко 1 ив во крема жарепич муку. Затем полоз 
ми айцами, мате Ио Рязмешьйте. добивив Т стика 
Необходимо: по 150.2 картофеля и цветной ка- ы ‘виритс па слабом огис 5 мнцут, По окон 


пусты, треть пучка зеленого лука, 
по вкусу 


2 яйца, са хар ин варки соус протрите 


мерез сито, посолите и по- 


ложит 


Необходимо: на полстакана томата-пюре - пол- 
моркови, полкорня петрушки, половину лукови- 
цы, половину ст. ложки муки, [ст ложку сливоч- 
ного масла, соль по вкусу. 


в ного кусочек 


мели, 


Суп чешский 


ровный в кк 


рси меа сале молк 


ЫЙ 


Флвить отвариее Масо н немного 


пожарить 
| 


97 


ИЛИТ: 


хОДОЙ, ПОСОЛИТИ Варить © минут Парх 


ШАЙ МАКИМИ Кубик 
ми картофа ло положить в бульон, и Курить 


тати карто 


вопросы, отвечайте по сушеству, бев.ашния 
подробностей. Будьте пороть 
чтобы произвести благоприятное а 
ние, и это все то, что сказановыше, 8) а 
гораздо большие шансы устроиться н 


емую вами работу. 


_ Учредитель и редактор В.А.Голюков; 
арт н ИЕ 


Уважаемые читатели! Нет сомнения в том, 

рецепты. Очень надеемся, что вы поде. 

адрес редакции, а мы опубликуем их т 
Ждем ваших писем! 


что многие из вас используют свои‘ 
литесь своими секретами с 


1а страницах нашей газеты. 


Редакция предупреждает: 


22 преждечем использовать реце! 
прокочсультируйтесь свашим ле! 


чащим врачом { 


‘Отаечатано в ГУП “Типографии №1" ч 
г.Саратов, ул.Вишиевая, 10, тел. 68-30-33. — 
ая. І с 


ПАА) от ОМЕТ Д — 


"Прежде всегомио “= 
ке - оценить ваши рабочие качества. 


анкетах часто предлагается перечис- 
лить свои хрониче 


ские заболевания. Каж- 
дый работодатель ищет работника, надеж- 


мого во всех  отиощемиях- е стоит 
перечислять все свом болезни. Здесь работ- 
масколько ето 


мик полжем м сам решить; о 
злоровъе соответствует эыполиемию том мли 


эме фәботул. Момрос о каръермых пааах 
тоже ме должен застать врасплох. ажна 
‘мленностьчеловска, а вот чрез- 


аа амбнцин мосу напухать потенциаль- 
ного начальника. Не понравится и то, что вы 
можете грассматрнвать Фирму, кақ старто- 
вую площадку для своей карьеры. Вы може 
те смело спрашивать о зарплате, а вот про- 
износить фразы ‘типа «чем больше, ты 
и снизит ваш уровень 
В глазах работо- 
дателя. 

Если вы на- 
учились водить 
машину, овладе- 
ли компьютером 
- перечислите 
все, что вы мо- 
жете, если вас 
спросят. Это 
лучшее доказа- 
тельство того, 
что вы не оста- 
новилнсь в сво- 
ем развитин и 
перспектнвны 
для дальнейше- 
го обучення. 


лучше» - ‘несерьезно, 


Перечисляя 
свои положи- 
тельные каче- 

ства, помните, что работодателю важна ини- 
циативность, ответственность, 


‚целеустремленность. 

ходите от лишних вопросов по поводу 
болезнен, судимости, причинах развода 
можно так: «Я могу не отвечать на этот воп- 
рос?» Никуда не годится ответ типа: «Это к 
делу не относится» Внимательно слушайте 
вопросы, отвечайте по сушеству, без лишних 
подробностей. Будьте доброжелательны, 
чтобы произвести благоприятное впечатле- 
ние, и это все то, что сказановыше, даст вам 
гораздо большие шансы устроиться на жела- 


я емую вами работу. 


_ г.Саратов, ул:Вишне! 


Салат с рыбой и яйцами фела пато минут ло окончииич варжи любими тік. ЛА 
САКИ вить Че ЗрТыЙ © СОЛЬЮ. 

Картофель сварить интереть 11и крупной терке, равиох _ подаче й не СК, А ТОрсАКнуЛООНИИТ СИКА рук тертый жалк 
ЗРАСШ» Пе укн, 


ма лие салатоиіца: Таким же слоем разложить 
крук измельнеииую рибу: пире» 
нпонсвом, украсить кружках 


.2л воды, 300. г картофеля, 20042 


а е 


мермо разложить 
марлы рублем «айлу 
запный зсасный лук. ‘верху полить ма 


На 4 порции = 
мяса, 50\2свиного сала, 10.г молотого крас 


перца, зелень петрушки, соль по вкусу. 


_ Яйца в картофеле 


19 шести картофелнпах орелпой величипЫ вирех 
и снизу срезать закругАсииую Часть. 
Картофелины мат 
«чь в духовом шкифу. 


мн помидор 


Необходимо: 200-250 г рыбы, 1 помидор, 4 яйца, 
пучок зеленого лука, 50 г майонеза. 


г зить углубленич 
точтр 


Салат мясной 


Картофель сварить. паре СОЛОМКОЙ 


перемешать с картофельной соломкой с КУбИКЯМИ соленых, 


ртофелины МОГАИ 


тобын 
= виреное мчео ! 
Миелом И 


зить Растонлсим 


киртофолип в духовке. в каждое 


После рчамагчециа 


ЦОВ. ЭСАСПЫМ ЛУКОМ. ПОСЫИИТЬ МОЛОТЫМ чериым перцем. и жири" 
эм ие перемешивая Селок © 


при 


вит» мийонезом с добавлением тертого хрена. Выложеииый в ў 
салатинце салат украсить кружками помнлор И вареных ани РУ [ 
Необходимо: 250 г картофеля, 100 г мяса, І р | 
яйцо, 50 г майонеза, | огурец, 1 чайная ложка 9 А ; 
хрена, полпучка зеленого лука. Следует держ 15 ДУХОТ } 


ке ло лор. поки б 
5 Салат с цветной капу ‘ч У 
стои ток Не антанстеч аг 
Разделацную пи мслкис ТОЧКИ цвотиук О ОИ инс 
тать с не очень мелко парсы ель саслуст полиныть 
ми кубиками нарсной картошки и © тометины соусом А 
рубленпыми айцами, Добавить не Во Необх : | 
НАМИ, ить но оди Г 
ТАГ лб мо: 6 яиц, 3 ст ложки сливочного мас- | 
опотке зеленого луки и ла, соль по вкусу. { 
сахари. опать хорошо и 
ремешать. Фитем запра 
ВИТЬ МАЙОЦСЗОМ Т) > 
й неще: о, Соус томатный для овощных блюд 
Разложив № эл. АИ - 
та ; \ Пропущенные черса маворубку морковь корени 
ссу м петрушки. лук. ис \ я Е ] р ". 
ХМ те р у Ў иемного полжарьте из сковородке па 
ОЦ мисле: добићин Во время жарепич муку. Затем поло: 
ими айцами жит томат-Пюре. р ай" ей - ой 
а Ў : юре. размешийтс. добавив 1 стики 
имо: по 150 г картофеля и цветной ка- “Ла. проварите па слабом огне 5 м 1 СЫЛЫ 
2 зеле. 7 я ай хиа сое 
пусты, треть пучка зеленого лука, 2 яйца, сахар ии бирки соус протрите пере ннут. По оконча 
Е Е о: я ере» сито. посолите 
о вкусу Аожите в исто кусочек мола м 


Необходимо: на полстакана томата-пюре - пол 


Суп чешский моркови, полкорня петрушки, половин 


В спассеровчиный в кастрюле на сале мелко пирезииный 48 половину ст. ложки муки, Іст) Неа 
ук добавить отнарнос масо и немного пожарить Фитсм лить “020 масла, соль по вкусу Е ВО 
ВОДОЙ, посолить, и варить 20 минут. Парежиишяй мелкими кубика- : 
ми картофель положить в бульон, и варить ло муговиюхти карие 


Уважаемые читатели! Нет сомнения в том, что многие из вас исп 

рецепты. Очень надеемся, что вы поделитесь своими секретами с Е 

адрес редакции, а мы опубликуем их на страницах нашей газеты р 
Ждем ваших писем! Ў 


уют свои собственные 
прислав свои рецепты в 


Редакция предупреждает: преждечем использовать рецепты на 
проконсультируйтесь с вашим лечащим врачом 


Отпечатано в ГУП “Типографии №1” 
10, тел. 69-30-33 
Объем 1 п.л. Цена договорная 
Заказ 867 __ Тираж 5000 


а 


- в Р е качест 
анкетах часто предлагается перечис" 
лить свои хронические заболевания. Каж- 
дый работодатель ищет работника, надеж- 
ного во всех отношениях. Ме стоит 
перечислять все свои болезни. Здесь работ- 
пик должен и сам решить, насколько сто 
здоровье соответствует выполнению тои или 
иной работы. Жопрос о каръериых планах 


р те смело спраш 
износить Фразы типа «чем больше, тем 
лучше» - несерьезно, и снизит ваш уровень 
в глазах работо- 
дателя. 

Если вы на- 
учились водить 
машину, овладе- 
ли компьютером 
- перечислите 
все, что вы мо- 
жете; если вас 
спросят. Это 
лучшее доказа- 
тельство · того, 
что вы не оста- 
новились в сво- 
ем развитии и 
перспективны 
для дальнейше- 
го обучения- 

Перечисляя 
свои положи- 
тельные  каче- 

ства, помните, что работодателю важна ини- 


циативность, ответственность, ы 


‚целеустремленность. 

Уходите от лишних вопросов по поводу 
болезней, судимости, причинах развода 
можно так: «Я могу не отвечать на этот воп- 
рос?» Никуда не годится ответ типа: «Это к 
делу не относится» Внимательно) слушаите 
вопросы, отвечайте по сушеству; без лишних 
подробностей. Будьте доброжелательны, 
чтобы произвести благоприятное впечатле- 
ние, и это все то, что сказановыше, даст вам 
тораздо большие шансы устроиться на желат 


емую вами работу. 


Салат с рыбой и яйцами 
Картофель скарибь патерсть па Крутой терке, рч 
мерю ралложити ка лис сахтии ТАКИ же салоом роможитя 
арена рубле айцле отварную измельчениую "Рыбу рем 


Салат мясной 

Картофель скарить. порсжуть соломкой = трее Ыс 
иеремеанать © картофельной соломкой © кубнкими соленых чур 
ПОГ. элем луком? Тех, МОЛОТЫМ черным терик и ЖиЦхн 
НТ МАЙОИСЉОМ © ЛОбАВАСИИСМ. тертого, хро, Увложеший в 
салатиице салат украсит» кружками иомилор И вуроных чить 
Необходимо: 250 г картофеля, 10012 мяса, 1 
яйцо, 50.2 майонеза, 1 огурец, 1 чайная ВЕНА 
хрена, полпучка зеленого, лука: 


о Салазас иветной кану= 
стой 
Разделаиную па МСАКНСЯ РТОЧКИ кету ОПУС Ту перемс- 
ПАТЬ С НС ОЧСНЬ МСАКО наречии» 
ой картошки и 
ии, Лобавить На 


а. опать хорошо ис- 
ть. Затем запра» 


М, и сщо Ис- 


Виде, украсить МСлКоЯН- 

тертыми яйцами 

Необходимо: по 150% картофеля ш цветной ка- 
пусты, треть пучка зеленого лука, 2` яйца, сахар 
по вкусу. 


Сул чешский 
Б спассеровать кастрюле ОЛКО ПОрееіЛЫй, 
лук лоблвити отрариоа масо и пемпола пожар ить. АТЫМ, ПЛИТ 
водой, ПОСОЛИТЬ И Варить © минут Парежаниый мелкими кубики: 
ми картофель положить ‘бульэнь и вУрить о ото цОАии карте 


Уважаемые читатели! Нет сомнения в том, 


фола валять мниут Ао сконюнич варки лобимить пер Ерс 
подичей аА ТАКИ добаний» лак ректертий ОАЫ, 
зелени трио \ 

На 1 порции 2а 

‘мяса, 5042166 


т картофели и «релней ры ыы 
ать углублевич. 3 снизу ере т м ее Е 
зтобы картофелини ЭА ТОЧИТ ЧЕ г с 
Е луховом шкафу. 
в духовке. В каждое | 


зать растовлсиим 
партоф“ АНИ 
мені Сслок © 


После раэмагиеииа х р 
углубасиие мейт по 1 ай, при ртом 1 пер 
желтком, Фитем ПОХ лите. попе рт 

мите. н Спока маҳи маслом. 

Постарите АУХСВОЙ ткр. 

(лслустлержить хоб 

ке ло ТХ пор. ПОКИ б= 

локпо ерта ажем 

ток п и теч 

цлекой. Готовый карте 

фель чАсдуст зави 

стомат соусом 

Необходимо: 6 яиц, 3 ст ложки сливочного. мас- 
ла, соль по вкусу- 


Соус томатный для овощных блюд 
Иронумесииые черз“ мчсорубку морковь. кореш 
петрушки, хук немпого полжарьте ии сковородке па 
масле ‘добъвиково крема жиренич муку. датем поло 
жит томат поре. размемайтс» лобивиь 1 М стакал 
ОАЫ; ироварите из слабом огне 5 мииут, Цо окончя- 
пин арки соус протрите мерез ито. посолите И поз 
ложита в исто кусочек мае РУ: 
Необходимо: на полстакана томата пюре - пол- 
моркови, полкорня петрушки, половину лукое 15 
цы, половину ст ложки муки, 1 Ст ложку сливо = 
ного масла, соль по вкусу = 


рецепты. Очень надеемся, что вы поделитесь своими секретами с другими, 
п 5 
адрес редакции, а мы опубликуем их на страницах нашей газеты. ‚ прислав свои рецепты в | 


Ждем ваших писем! 


Редакция предупреждает: прежде: чем использовать рецепты народной 
проконсультируйтесь с вашим лечащим врачом 5 МЕА 


Лечиттесь не лекарствами, 
а собаками — эффект 
лучше, 

а не одинаковый. 


Давно замечено, что те люди, которые 
содержату себя домашних животных, в отли- 
чие оттех, у которых «братьев меньших» нет, 
меньше подвержены заболеваниям сердечно- 
Зосудистой системы, их меньше беспокоятта- 
кие заболевания, как головная и поясничная 


боли, а у владельцев кошек и собак уровень 
м 


го целебного эффекта? Непра- 
бы считать, что владельцы до- 
мцев в выигрыше из-за более 
образа жизни (ежедневный выгул 
„но, как показывают практические 
ия, болеют меньше и живут дольше 


- Лечитесь собаками! А 

- Чудесное рядом И 

- Давайте «заговаривать зубы»! 

- Пейте солнечную воду! 

Полезные советы от газеты 
-О.женских губах должны думать не 
только мужчины! 

- Каковы вы, родители? - Тест. 

- Это интересно ; 


а Га 


ть — холецистит не случайность 


Когда чрезвычайнос 

Случайно подслушала раз ? 5 
ан АЫ ае дслу разговор двух женщин. Одна со слезами на глазах жаловалась 

у: ыл приступ холецистита - резкая боль под правым ребром. Она очен 
волновалась, Что это начальная стадия цирроза печени, | б ) 
№ И стале на ряд вопросов, касающихся такой болезни 
истит, мы обратились к врачу-терапев Й Римма 

а. рачу-тер ту АРТЮХИНОЙ Римме 

Корр: - Хочется, в первую оч 

ерөдь, определи : 

холецистит, причина возникновения а ао УКВ 

Р.М. - Вследствие чрезмерного Е 

У употребления Й 

зажаренной (шашлыки) пищи, также алкоголя ие СА 
изойти дисбаланс между вырабатываемым и И. может роз 
ного его функционирования количества желчи, что п Ў УМ Аля нормаль- = 
воспаления желчного пуа лаг” ТРИВОАИТ к возникновению одной из фо 

Корр: - Каковы симптомы л а У ЭМИЗ СОРМ 

Р.М. - Может возникнуть приступ болевых а онии 
В этом случае нодо быстрее обратиться к врачу. Врач прове 
ние и назначит курс лечения. а Ре 
Корр: - Какие гомеопатические Ч 

р препараты Вы т 
случае? м 

Рим Прауле наого любо ао 


е одинаковый. 
давно замечено, что те люди, которые 
‘содержат у себя домашних животных, в отли- 
_ чие оттех, у которых «братьев меньших» нет, 
меньше подвержены заболеваниям сердечно- 
удистой системы, их меньше беспокоятта- 
кие заболевания, как головная и поясничная 

_ боли, ау владельцев кошек и собак уровень 
Бы еринав крови значительно ниже, чем 
У ^юдей, таковых не имеющих. Какова же ме- 

ханика такого целебного эффекта? Непра- 
вильно было бы считать, что владельцы до- 
машних питомцев в выигрыше из-за более 
активного образа жизни (ежедневный выгул 
животных), но, как показывают практические 
наблюдения, болеют мәньше и живут дольше 
люди, чей образ жизни не имеет чрезвычай- 
ной активности. Американскими учеными вы- 
явлено, что у людей, которые ежедневно на- 
блюдают за тропическими аквариумными 
рыбкам, артериальное давление ниже, чем у 
тех людей, которые смотрятна белую стену, 
или, скажем, на ковер (эффект аквариума). 
Как бы это не выглядело парадоксально, но 
со слов многочисленных больных , особенно 
сердечно-сосудистыми заболеваниями, их 
любимцы собаки во время приступов болез- 
ни, прижимаясь ксвоему хозяину, значитель- 
но облегчают приступ, ато и вовсе снимают 
его. 


ВОВалась ЧОДА Е ааа Гаа АИ лезни,; 
Г С просьбой ответить на ряд вопросов, касающихся такой бо, и, 


ммо 
как холецистит, мы обратились к врачу-терапевту АРТЮХИНОЙ Римм‹ 


Михайловне, 
Корр: - Хочется, 


что такое | 


в первую очередь, определиться: ‚ 
холецистит, причина возникновения заболевания? О 
Р.М. - Вследствие чрезмерного употребления острой, с р Е а 
зажаренной (шашлыки) пищи, также алкоголя в организм атар и 
изойти дисбаланс между вырабатываемым и необходимым и И? новению одной И 
ного его функционирования количества желчи, что ПРИВОЛИТ и вее а 

воспаления келчного Пузач холецистита: 

Корр: - Каковы симптомы заболевания? м подреберье, тошнота, рвота, ; 

Р.М. - Может возникнуть приступ болевых спазм в правом поуре оро Аааа Ў 
В этом случае надо быстрее обратиться к врачу. Врач проведет индивиду! 7 
ние и назначит курс лечения. 

Корр: - Какие гомеопатические препар 
случае? 

и Р.М. - Прежде всего, в любой аптеке можно купить желчегонный сбортрав. От себя могў 
предложить рецепт настоя, приготовленного следующим образом: перемешать листья мяты 
(2 ст л), зверобоя (5 стл), полыни (2 стл), валерианы (2 ст д), хмель (шишки) (1 ст л): Две Ст 
ложки полученной смеси залить стаканом кипятка и настоять в течение 15 минут на водяной 
бане, охладить, отжать. Объем отжатого настоя довести кипяченой водой до 200 мл Прини- 
мать следует по 1 стакану 5 раза в день за полчаса до еды. 

Корр: - Какие методы профилактики холецистита Вы можете посоветовать? 

Р.М. - Думаю, не буду оригинальной, если скажу, что, прежде всего, следует придержи- 
ваться разумных ограничений в потреблении жирного, соленого, пряностей, кофе, алкоголя. 
Пищу следует принимать в определенные часы, не переедать и стараться долго не ходить 
ГОЛОДНЫМ. 


аты Вы могли бы посоветовать в данном 


ются люди, которые считают, что холецистит - это прелюдия к 
ак ли это? 
. - Если придерживаться тех несложных рекомендаций, которые я дала, то каких» 
либо осложнений можно не опасаться. 239 
Корр: - спасибо за разъяснения для наших читателей. Ре 
Беседу вела Марина Смирнова. 


гающее при остеохондрозе. Нужно наносить 
«Поморин» на больные места и растирать на 
подвижных суставах - место сосредоточения 
неорганических солей. Повторять эту пронеду- 
ру в любое свободное время. В среднем облег- 
чение наступает через 1,5 - 2 месяца. Если вы 
будете пользоваться «Поморином» дважды в 
день - утром и вечером, прекратится «скрип» в 
коленных суставах, шейных позвонках, кистях 
рук и т.д. В пасте содержится много мине- | 
ральных веществ, которые способствуют выве- 
дению отложившихся солей из ор а. 

ким образом, человек может пу Е 


Вера Константиновна 
| алина долгое время стра- 
дала остеохондрозом, пока 
| не открыла для себя простое 
| средство - пасту «Шомо- 
рин». После этого лечения 
ей стало легче, и теперь она 
| хочет поделиться своим опы- 
й том с читателями. 
Оказывается, паста 
«Шоморин» может, служить 
не только для очищения зу- 
| бов, но и как средство, помо- 


огда котенок 

резвштся — 
Веронике крепко 

спится 

После смерти- 

моей бабушки, моим 

родителям по на- 

следству перешла 

однокомнатная квар- 

тира. И я, как человек 

уже вполне взрослый 

и самостоятельный, захотела пожить отдель- 

но, тем более, что новое место жительства 

находилось рядом с моей работой. В первую 

НОЧЬ ОДИНОКОГО пребывания в квартире мне 

приснился кошмарный сон, будто КТО-ТО ТЯ- 

желый навалился на меня и пытается заду- 

шить. Раньше такого со мной не было, и этот 

сон, похожий на явь, оставил на душе смут- 

ную тревогу. Потом я стала замечать разные 

странности. Часто стало казаться, что я пе- 

ред уходом на работу оставляла некоторые 

вещи на одном месте, а после находила на 

другом, например, тапочки, зеркало. Это все 

было настолько бездоказательно, что не хо- 

телось ставить себя в неловкое положение 

рассказами о своих подозрениях. Но, с дру- 

гой стороны, все можно проверить. Так, пе- 

ред уходом на работу я, как всегда, постави- 

ла зеркало на подоконник и положила рядом 

’ монету, Моя зрительная память четко зафик- 

{ сировала положение зеркала относительно 

Ё монеты, Когда вечером я кинулась к подокон- 

нику, то уже не осталось осмнения, что зер- 

кало сдвинуто сантиметров на тридцать в сто- 

рону: Мне стало‘страшно и я все рассказала 

маме. Она ответила, что это домовой играет 

со мной и посоветовала завести кошку. Пос- 

° _ етого, как уменя в квартире появился коте- 

нок, я перестала замечать что-нибудь нео- 

бычное. Только временами кажется, что 


котенок резвится не один, а с кем-то заигры- 


ВОТ. 
И Сапрыкина, г.Балаково 


| 


кодште К риотике е. 


Было это давно, когда мне # 
было лет 12, принимая во вни- 
Мание то, что я сейчас на пенсии, году 
55-м. Тогда я, маленькая городская дев- 
онка, как всегда, летом отдыхала. у бабуш- 

и в отдаленной деревушке. И однажды У 
еня сильно разболелся зуб, щека распух- 

а, я очень мучилась. Моя добрая бабуш- 
Ка проявила большое участие и отвела 
еня к тетке Любе - деревенской знахар- 
е. Я, как пионерка, воспитанная на атеиз- 
е, не очень-то верила в такое лечение, но 
в ближайшей зубной поликлиники дале- 
(Ко, а сильная боль заставит идти на любые 
компромиссы. 

Тетка Люба, очень добрая, мягкая жен- 
Ицина преклонных лет, усадила меня на 
авку посреди избы, пропахшей сушеными 
гравами. Взяла в обе ладони какие-то 
Кости, стала ходить вокруг меня, трясти 
| костями над моей головой, при этом 
остоянно что-то нашептывая. Г родол- 
|калось это достаточно долго, пока боль не 
ИНО Я находилась в состоянии 
|ролудреы, Тогда тетка Люба дала мне 
| выпить какой-то отвар и уложила на рус- 
| РО Иен: сразу крепко заснула. 
| К спала, не знаю, но когда просну- 


ась, зуб уже не болел. 
После этого случая выражение «заго- 


Варивать зубы» я воспринимаю по-дру- 
ому. 


А.Страховау г.Пермь 
ро витаминные намой 


рочитать амо 


Приближение весны мы определяем 


те только по внешним признакам = ласко- 
пљпагстуиим вниз 


ҮҮР ТУТТУ ОЛАУ СОАУ 


обязательно должны 


ют настои из рябины кр 
ника. Настой из рябины 


дшен 
жизн р 
и - ясного ума, хороше а 
вдруг, появились 05 
^оажительностр, сонли- 
утомляемость, раздр Е = 
вость и даже головокружение: ся 
- нехватка витаминов в ор " 
и ту авитаминоза следует начи б 
ЕА А сейчас. Конечно, на нашем столе | | 
т быть лук репчатый 


жей капусты, чес- 


И из све. 

и зеленый, салаты + $ 

нок во всех видах с пишеи и отдельно, 

лимон. ! 
восполня- | 


Нехватку витаминов хорошо | 
асной или шипов- ў . 

| 

| 


красной следует 


настаивать в течение 4-х часов, поедвари- 


тельно 10 минут прокипятить плоды в 
закрытой посуде из расчета столовую | 
ложку плодов на стакан воды. Настой ў 
шиповника надо выдерживать в течение 
12 часов (способ приготовления такой 


же). 
Смешав по 1 чайной ложке измель- 


ченных плодов шиповника и рябины 
красной, можно приготовить витаминный 
настой. Смесь следует залить 2. стаканами 
кипятка, настаивать в течение часа и про- 
педить. 
Комбинация витаминных настоєв 
весьма разнообразна: плоды шиповника - 
плоды калины (1:1), плоды шиповника’ 
ягоды черной смородины (1:1), плоды ря- 
бины - листья крапивы в" 
Приготовленную в со 
пропорциях 1 
залить стакано 
минут в зак ) 
укутав, в течение \ 
улучшения вкуса приготовленної 


вами настоя, советуем добавить 
Принимать настой следует 5 раза в, 
по 1/2 стакана. Здоровья вам, люд 

Фельдшер Е.Костенко, Лнпецкая і 


бА о КЩС АА КА А8 

она подоконник и положила рядом 
оя зрительная память четко зафик- 
ировала положение зеркала относительно 
огда вечером я кинулась к подокон- 
‚нику, не осталось осмнения, что зер- 
‘кало савинуто сантиметров на тридцать в сто- 
рону. Мне стало'страшно и я все рассказала 
маме. Она ответила, что это домовой играет 
со мной и посоветовала завести кошку. Пос- 

^е того, как у меня в квартире появился коте- 

нок, я перестала замечать: что-нибудь нео- 

бычное. Только временами кажется, что 

котенок резвится не один, а с кем-то заигры- 


вает. 
В.Сзпрыкнна, г. Балаково 


Алма 


Хотите верьте... 


Случилось это, когда я училась в педагогичес- 
ком училище. Мы, иногородние девчонки, жили 
в общежитии, в комнатах по пять человек. Од; 
нажды ночью я проснулась от странного шо- 
роха. В отдаленном углу комнаты, возле кро- 
вати одной девочки, на табуретке сидела 
сухонькая старушка с белыми, собранными 
в пучок, волосами. В руках она держала ве- 
ретено и ткала пряжу. Лунный матовый свет, 
проникающий через окно, хорошо высвечи- 
вал мерцание серебряной нити, накручива- 
емой на веретено, а начало : : 
лосах той девочки. Я вскр, 
сразу исчезло. Проснулись 
ле бурного обсуждения мь 
был просто кошмарный сон 
А на следующий день та дево 

лос которой старушка ткала нить, п 
машину и в тяжелом состоянии 6: 
лена в больницу, где, не прихо; 


умерла. 


О..Ломова, г.Ульянонск 


9 „ДӘ ЕО ДАЛАЛАРГА ФУ г 
араз, Я находилась В СОСТОЯНИИ 
олудремы. Тогда тетка Люба дала мне 
ыпить какой-то отвар и уложила на руст 
кую печь. Я сразу крепко заснула. 
колько спала, не знаю, но когда просну» 
ась, зуб уже не болел. 

После этого случая выражение «загон 
аривать зубы» я воспринимаю по-дру- 


А.Страхөва, г.Пермь 


Приближение весны мы определяем 
е только по внешним признакам - ласко- 
о пригревающему солнцу, растущим вниз 
осулькам, но и по, казалось бы, беспри- 


веди. - 
Комбинация витаминных  настоев 


весьма разнообразна: плоды шиповника = 
плоды калины (1:1), плоды шиповника - 
ягоды черной смородины (1:1), плоды ря- 
бины - листья крапивы (7:3). 
Приготовленную в соответствующих 
пропорциях 1 столовую ложку смеси надо 
залить стаканом кипятка и кипятить 10) 
минут в закрытой посуде, затем‘ наст 


укутав, в течение 4 часов. = у 
Для улучшения вкуса приготовленного 79 
вами настоя, советуем добавить (сахар. Р У 
Принимать настой следует 3 раза в день| й 
по 1/2 стакана. Здоровья вам, люди! 
Фельдшер Е.Костенко, Липецкая область. 


Че 


18% 


спешите удалять зубы 
Доктор Специализированной клиники 
Яновская совместно с ученымина 
о института 
инальную 
т по спасе- 
и игранулемами, 

. лку, ей удалось вы- 
обреченных» зубов 
1 ‚ проживающих от 
еса до Владивостока. Ивсе они 
ваютпищу зубами, которые ког- 
врачи им рекомендовали немед- 
іно удалить. В специализированной кли- 
ике ежедневно «реанимируются» зубы, а 
чаше всего, остатки зубов с кистами игра- 
нулемами. Массовое обучение специали- 
стов - эндодонтов, умеющих работать с 
каналами зубов, планируется начать вна- 
чале 21 века, а сейчас готовитсякпромышя 
ленному выпуску современныйвакуумный 
аппарат, 

В клинике также перелечиваются пло- 
хо запломбированные каналы прямо через 
металлокерамические коронки, аккуратно 
их рассверливая. В конце лечебного про- 
цессаставятсяспециальные пломбы, кото- 
рые возвращаютцелостностьфарфоровым 
коронкам. Молодые талантливые доктора“ 
надеются увеличить ЧИСЛО спасенных от 


удаления зубов. 


Ра ` 

| 1 

7 1 ‹ 
| 1 Е 
І 1 р 
1 1 

! І 

] І д 
| І В 
| 1 н 
1 1 х 
1 1 р 
| 1 т‹ 
І І 
Па пела 1 
Тсолнейнию _ 600 І 
І Не всем доступны современные при-й |: 

боры по очистке воды, а это значит, что 


надо найти другой способ. Например, с 
помощью кремния. В стеклянную банку с 
ОТСТОЯННОЙ водой надо положить кусочек! 
кремния. Банку накрыть и оставить в свет- 
лом месте. Уже через 2-5 дня такую воду 
МОЖНО ПИТЬ. і 
Кремень должен быть натуральный, & 
темного или серого цвета. Один кусочек 
кремния послужит вам многие годы. Лето! 7) 
когда солнце невыносимо печет, напой 
ные отстоянной водой закрытые банки 
ставить на балкон. Через некоторое. 
мя концентрация примесей 
и солнечная вода будет готов‹ 
лению. 


Голландские исследова- 
тели выявили, что вдобавок 
ко всем своим прекрасным 
качествам, аспирин стимули» 


рует рост огурцов 


Полагают, что новая от- 
расль генетики - геномика 
позволит создать в ближай- 
шие годы от трех до десяти 
тысяч новых лекарств. 


Проведенная во Фран- 
ции проверка рецептов, вы- 


3 писанных врачамн, показала, 
зесин что примерно один из каж- 
дых 20 рецептов содержит ошибку и мо- 


жет быть опасен для жизни пациента, а 
один из каждых 15 - просто бесполезен. 


В 1960 году в США было около че- 
тырех тысяч долгожителей в возрасте 100 
лет и старше. Сегодня их 55 тысяч. 


В Солнечной системе замечен ледяной 

шар диаметром около ста километров. 

Один оборот вокруг Солнца он завершает 

за 1200 лет, удаляясь от центрального све- 

ә тила максимум на 30 миллиардов километ- 
ров. 

(Скелет динозавра найден в Шортуга- 
лии. Ранее останки этого крупного хищ- 
ника обнаруживали только в западных 
штатах Америки. Находка свидетельствует 
о том, что в Юрском периоде из Америки в 
Европу можно было перебраться по суше. 

6 | 


9 
к ин- 


В Англии начал выходить новый на- 


Всего полминуты в день нужо для того, 
чтобы губы всегда имели красивый есте- 
ственный блеск и сохраняли упругость. Сде- 
лайте массаж губ с помощью чуть влажной 
зубной щетки. Если прикосновение щетины 
раздражает нежную кожу, процедуру про- 
водите при помощи кусочка махровой тка- 
ни: После этого следует нанести на них спе- 
циальный крем, а если его йет - растительное 
масло. Отлично освежает губы и предохра- 

і зд. Осторожно нане- 
1 сухие губы и постарайтесь не 
орошее действие ока- 
орковный соки, смета- 


Зызскют 
на или т 
СНЯЛИ свою эластич- 
те делать следующие. уп- 
ражне! 

1. Втясуте губы и подуйте так, словно 
гасите свечу. Расслабьте губы. Повторите 20 
раз с неболльшими паузами, иначе может 
закружиться голова. 

2. Сделайте глубокий вдох и надуйте 
щеки, выдыхайте воздух сначала медленно, 
потом толчками. Повторите 10 раз. 

$. Произнесите гласные А;О,УИЫ! Ар- 
тикуляция энергичная. Упражнение повторя- 
ют 10 раз. 

Теперь ваши губы мягкие и нежные, но 
вы опять недовольны: вас не устраивает 
форма вашего рта, при помощи очень про- 
стых приемов коррекции, используя пудру. 
натурального оттенка, корректирующий ка- 
рандаш и подходящую к нему по тону губ- 
ную помаду, можно исправить недостаток. 

Если губы слишкомтонкие и растявутые, 

‚то следует припу. 
{и нижнюю линии. | 
шом сузьте углы рта, а 
шире естественной линии: 

“Маленький рот делается больше: кон- 


пе азан пис Ч 


турным карандащом на тон темнее помады 
удлиняются углы рта, а губы подкрашивают- 
ся шире самой их формы. Очень полные 
губы можно зрительно уменьшить, припуАт 
рив их и обведя контурным карандашом не- 
сколько ниже естественной линии, Яркой 
помадой лучше не пользоваться, предпеч- 
тительнее пастельные тона. 

Слишком тонкая верхняя губа запудри- 
вается, контур рисуется выше с небольшим 
изгибом, цвет помады - естественный. Выда- 
ющаяся вперед верхняя губа припудривает- 
ся, подводится контуром меньше ее есте- 
ственного размера. Цвет губной помады 
берется натонтемнее, чем для нижней губы, 
которая в этом случае должна быть подкра= 
шена несколько больше ее естественного 
размера. З | 

Выдающаяся вперед нижняя губа окра- 
шивается по контуру меньшего размера, а 
верхняя, наоборот, несколько выше. Опус 
щенные уголки тра запудриваются, каран- 
дашом подчеркивается их нормальный кон- 
тур размером чуть меньше естественного. 

Если карандаш для оформления конту- 
ра губ не сочетается по цвету с основным 
тоном губной помады, можно заменить его 
глазной стеклянной палочкой; на палочку 
наносится чуть-чуть губной помады и по нуж- 
ной линии обводится контур губ. 

Газета «Телюобъектив», 1977 г. 
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(Скелет динозавра найден в Португа- 


лии. Ранее останки этого крупного хищ- 
ника обнаруживали только в западных 


штатах Америки. Находка свидетельствует 

о том, что в Юрском периоде из Америки в 

Европу можно было перебраться по суше. 
сы. Е “ 


Шрием кокаина может привести к ин- 
фаркту. Риск сердечно-сосудистого при- 
ступа в первый час после дозы кокаина 
увеличивается в 24 часа. 


В Англии начал выходить новый на- 
учный журнал - «Клонирование». 


Баррель сырой нефти (159 литров) 
стоит сейчас примерно 20 долларов, а бар- 
рель крови для переливания - около 60 
тысяч долларов. 


Американские анестезиологи утверж- 
дают, что вещество соланин, содержащееся 
во всех растениях замелляет выведение 
наркоза из организма. Поэтому, если вы 
хотите побыстрее прийти в себя после опе- 
рации, не ешьте накануне помидоров, кар- 
тофеля, сладкого перца, баклажанов. 


Техасская фирма Майкротьюн начала 
выпуск телевизоров на однои микросхеме. 
Если заглянуть в футляр такого телепри- 
емника, он поражает своей пустотои: кроме 
блока питания, кинескопа и динамиков там 
как будто ничего нет: Хотя оросо 
способна обрабатывать как обычный а 


логовый, так и цифровой телесигнал высо- 
Я 
кой частотности- 


`тотслелув®трипулрить уголки рта, 


~ О.Прядко и Н.Осиповой, живущих в Сара- 


Теперь ваши губы мягкие и нежные, но 
вы опять недовольны: вас не устраивает 
форма вашего рта. при помощи очень про- 
стых приемов коррекции, используя пудру 
натурального оттенка, корректирующий ка- 
рандаш и подходящую к нему по тону губ- 
ную помаду, можно исправить недостаток. 

Если губы слишкомтонкие ирас 


и нижнюю линии. Корректирующим каранда- 
шом сузьте углы рта, апомадой окрасьте его 
шире естестаенной линии. 

Маленький рот делается больше: кон- 


Народный лечедник. Жизнь Без лекарств 


Вырабатываемые в растениях природ- путей 2 ст. ложки сбора: бессмертник - 
ные вещества более естественно включа- 40г, мята перечная - 207, кориандр (плоды) 
ются в обменные процессы организма, = 107, трилистник - 50г, (перемешать), за- 
чем чуждые ему химические лекарства. лить 2 стаканами кипятка, кипятить 10 ми- 
Поэтому советы по лечению каких-либо за- нут, процедить. Принимают за 20 минут до 
болеваний методом гомеопатии со време- еды 5 раза в день по 1/2 стакана. 
нем не теряют своей актуальности. При желчекаменной болезни и за- 

Так, при заболевании печени и желы- болевании желчевыводящих путей бес- 
евыводящих путей для лечения можем по- смертник песчаный, ромашку аптечную, 
советовать использовать рецепты, предо- кукурузные столбики с рыльцами, фенхель 
ставленные целителями-зелейниками обыкновенный (плоды), одуванчик лекар- 


товской области. 

При холецистите_ столовую ложку по- перемешат 
дорожника большого заварить стаканом Е > в равных количествах и 2 ст. 
кипятка и настоять в течение 10/минут. Вы- парить в эмалирован 
пить небольшими глотками в течение часа ной бане 15 минут н 
(суточная доза): пяченой водой до ИЕ, довести ки- 

При воспалении печени, желудоч- принимсть 5 раза ги закипятить. Настой 
но-кишечного тракта, желчного пузыря 
можно использовать шалфей лекарствен- 
ный, Залитые 2 стаканами кипятка, 2 чай- 
ные ложки измельченных листьев, настоять 
в течение 50 минут, процедить. Употреблять 
каждые 2 часа по 1 ст. ложке. 

При колитах столовую ложку измель- 
ченных корневищ бадана толстолистного 
залить стаканом кипятка) Бе ДЧ 50 ми- 
нут на водяной бане: Пить Р а в день 


по 2 ст. ЛОЖКИ: 


При жөлтухе и воспалении желчных 


Е 


Проверьте собя, ответив на вопросы: 
нөт, да, иногда 

1. Проявялете ли вы в воспитании детей едино- 

душие с вашим супругом? 

2. Ребенок предлагает вам свою помощь, сочте- 
те ли вы нужным принять ее, если при этом дело 
может задержаться, а то и совсем остановиться? 

3.Следите ли вы за статьями в журналах, про- 


реон по телевидению, радио на тему о воспита- 


ПОЛЕЗИ 


Букет для лобилой 

Торжественные радостные и печальные 
события в нашей жизни, как правило, не об- 
ходятся без букетов цветов. Чтобы не ока- 
заться в нелепом или смешном положении, 
немаловажно знать, какой букет можно прет 
поднести. 

Ко дню рождения ребенка букет должен 
быть ярким красочным, но небольшим: маль- 
чику в голубых тонах, девочке - в розовых. 

«Не дари мне цветов покупных», - поет- 
ся в известной песне. Действительно, моло- 
дым женщинам и девушкам можно дарить 
самые разнообразные цветы, в том числе 
полевые, лесные, луговые. о 

Для букета невесте обычно используют 

каллы, гладиолусы, белые или розовые розы, 
тюльпаны, гвоздики и др. цветы белой или ро- 
зовой окраски: 

Женщине, всупающей в брак, букет со- 
ставляется из цветов нежных мягких тонов. 

Мужчинам дарят цветы крупные, с длин: 
ными стеблями - гладиолусы, розы, тюльпаны, 
ГВОЗДИКИ. 

Из разнообразных цветов разной вели- 
чины составляются букеты в случае новосе- 
лья, окончания школы, совершеннолетия. 

К юбилейным датам подойдут букеты из 
хризантем, лилий, сирени, роз, гвоздик, 


4. Полагаете ли вы, что последовательность есть 
о, 
Н из основных педагогических принципов? 
:Ваш ребенок совершил проступок. (Считаете 


ли вы в таком случае, что его поведение является 
результатом вашего воспитания? 


6.Используете ли вы форму запрета или прика- 
за только тогда, когда это необходимо? 
7. Считаете ли вы, что среда, окружающая ре- 


бенка, оказывает не него существенное влияние? 


8:Шризнаете ли вы, что спор имеет большое 
значение для развития ребенка? 
9. Неприятно ли вам «отделываться» от ребен- 
ка такой фразой: «У меня нет времени», «Подожди, 
я закончу работу». 


10.Сумеете ли вы не приказать, а попросить 
своего ребенка? 


За каждый положительный ответ посчитайте 
себе 2 очка, за ответ «иногда» 1.очко, за отрица- 
тельный - 0. 

Менее 6 очков. Вы имеете очень слабое пред- 
ставление, как правильно воспитывать ребенка. Го- 
ворят, что начать никогда не поздо, все-таки совету- 
ем вам не уповать на эту поговорку, и быстрее 

заняться повышением своего образования в этом 
вопросе 
Ба 


От 7 до 14 очков. У вас нет крупных просче- 


зов в вопитании, но все же кое в чем над собой и 
С результатами в этой области надо заду- 
маться. Ноте можно с того, что в ближайший 


выходной полностью посвятить детям. Можно 
А это вознаг- 


из печенки, например: 


Зе лия мер» ТГ УТ 22 


ЫЕ СОВЕТЫ 
ФТ ГАЗЕТЫ 


127] гут, У 
47 ӨГ 
е | м р А е 4 высер 
Печенка помимо своих вкусовых достоинств, явл 
яется богатым источник 
витамичов А, В;, В, ИС и может быть хорошим ле не 


видах малокровия. Поэтому наще домашнее мен 


е букеты обычно из четного чис- 


ла цветов, темных строгих тонов - темно-крас- 
ины, розы: 


ладиолусы, георг е а 
ные гладиолу. 1 левой рукой, держа 


Вручают же цветь 
стеблями вниз, предварительно освободив их 


от бумаги. 


Косметик 
Лосьон из алоэ 2 

100г листьев алоэ выдержать 15 дней в 
холодильнике. Вы- 
мыть, залить двумя 
литрами воды, и че- 
рез2 часа проварить 
до момента закипа- 
ния. $ раза в неделю 
накладывать комп- 
рессы на 10 минут. 
Применять для увяда- 
ющей кожи. 
Маска из 
лекарственных 
трав 

Взять в равных 
частях листья мяты, 
мелиссы, тимьяна, мальвы, мать-и-мачехи, 2 
ч.лльняной муки. заварить стаканом кипятка. 
теплую смесь нанести на лицо и шею на: 


минут. Для сухой кожи. , ыы 
атерн. : 


Траурны 


сы 


чебным средством при некоторых 
ю следует разнообразить блюдами 


а мии г Т ОЧЕНЬ слабое прел 
ты р ВЫ воспитывать а. 
шй н. не поздо, все-таки совету- 

аан а эту поговорку, и быстрее 
о :\ ‚м своего образования В этом 


От 7 до 14 
ем очков. У вас нет крупных просче- 
питании, но все же кое в чем над. собой 
своими О В этой области надо Е 
маться. Начать чаба 
а можно с того, что в ближайший 
28 Олностью посвятить детям. Можно 
ЫтЬь 8 
уверенным, дети вас полностью за это вознаг 
радят. й 
Бо. 
лее 15 очков. Вы хорошо справляетесь с 
родительскими обязанностями. Но кое-что можно 
было бы еще и улучшить. 


По матерналам журнала «Свет социализма» 


ја 22 


Филзыелетея: 


Чтобы улучшить свое физическое со- 
стояние, нужно больше совершать длитель- 
ные прогулки в ясные деньки. Солнечные 
лучи способствуют активации процесса 
обмена веществ и стабилизируют эмоцио- 
нальное состояние человека. 


Редакция предупреждает: прежде, 
чем использовать рецепты народной 
медицины, проконсультируйтесь с 
вашим лечащим врачом 


2 ответственный сөкреторь:ШопенА с 
р Я кая обл 
веня ля писем: Балаково-15, а/я 5 


ние УЗ. 


чины составляются букеты в случае новосе- 
лья, окончания школы, совершеннолетия. 
К юбилейным датам подойдут букеты из 


хризантем, лилий, сирени, роз, гвоздик. 


по ат @г 


Печенка помимо своих вкусовых дост 
витамичов А, В, В и С и может быть хорош 
видах малокровия. Поэтому наше домашнее мен 


из печенки, например: 


ЋЕЧЕНКЯ Б СШЕТАНЕ 

Печенку (говяжью, баранью или свиную), 
обмыть, очистить от пленки и желчных прото- 
ков, нарезать ломтиками, посолить, посыпать 
перцем, обвалять вімуке и обжарить на ско- 
вороде с маслом. Затем сложить в неглубо- 
кую катрюлю, прибавить лук, мелко нарезан- 
ный и предварительно слегка поджаренный, 
сметану, сок со сковороды, на которой жа- 
рилась печенка, и один стакан мясного буль- 
она или воды. Закрыть кастрюлю крышкой и 
тушить на слабом огне 25-40 минут. Ломтики 
готовой печенки уложить на блюдо. Соус, по- 
лученный при тушении, посолить, полить им 
печенку, посыпав сверху мелко нарезанной 
зеленью петрушки. На гарнир. можно подать 
жареный или отварной картофель или мака- 
роны. 

На 500г печенки - 1/2 стакана сметаны, 
1 ст. ложку муки, 1 головку лука и 2 ст. ложки 
масла. 


НЕНЕНКА ТЕТЯЧЬЯ ВАРЕНЯЯ 
Печенку обмыть, очистить от пленки и 
желчных протоков, нарезать ломтиками тол- 
щиной около сантиметра, посолить, посыпать 
перцем, обвалять вімуке и жарить 10-12 ми- 
нут на разогретой сковороде с маслом. Го- 
товую печенку уложить на блюдо, полить ра- 
стопленным маслом и соком, полученным при 
жарении. На каждый ломтик печенки МОЖНО 
положить сверху обжаренный ломтик СВИНОЙ 
Отпечатано в ГУП "Типографии №1” Комитета по печати 
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члльняной муки. заварить стаканом кипятка, 
теплую смесь нанести на лицо И шею на 20 


минут. Для сухой кожи. 
Матернал подготовил Артур „Зонтик 


фа ЕТ. 


оинств, является богатым источник 
им лечебным средством при некоторых 
ю следует разнообразить блюдами 


копченой грудинки. 
Печенку также можно приготовить с лу- 


ком, который нарезать кружками (кольцами)}, 
обжарить на разогретом масле и поместить 
на ломтики печенки или же подать ее*с со- 
усом сметанным с луком. 

На гарнир подать картофель жареный, 
отварной, или картофельное пюре. 

На 500г печени по 2 ст.ложки муки и мас- 
ла. 


То сасеола “вел ма сбыт 9° ©осараЗоблиаля И 
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К 


из оралса 


Может быть, таким же какия гипертоникам, которым 
врачи запретили пить натуральный кофе, но большимего 
любителям, пригодится рецепт по приготовлению похожего 
по вкусу напитка, который можно приготовить из корней 
одуванчиков. Летом можно заготовить корни. Для этого 
нужно накопать корней одуванчиков, как можно скорее, 
лока корни не впитали грязь, их промыть, затем подсу- 
ат. на воздухе, но не на солнце’и в'духовке и убрать до 
и высушенные корни не гнутся, а ломают- 
Для приготовления напитка корни раз- 
‚ обжарить на сковороде до темно-ко- 
‚ хорошо помешивая, а затем измельчить 
Для получения напитка 1 столовую ложку 
ре воды, довести до кипения и кипя- 


Ига атеросклерозе 
При атеросклерозе я использую чесночно-лимонную 
настойку. Нельзя сказать, что этим способом можно пол- 
ностью излечиться, но помогает неплохо, и вредных для 
организма таблеток не принимала никогда. Настойку го- 
товлю так: измельченную на терке головку чеснока и ли- 
мон заливаю 1 литром воды и оставляю в закрытой банке 
на двое суток. А затем пью по одной столовой ложке 3 
раза в день. 
Т.И. мишкине, 
г. У 


Тралазіиша к пояснице ЁН — 
1024 И претећи 


В прошлом году, летом, после купания в озере, кото- 
рое находится недалеко от моей дачи, У меня случился 


— Сколько в 


В ВИ ЕЕ 


&7 57 


в рюкзаке? 


— Источник красоты и здоровья 
— Кто был прототипом Шерлока Холмса? 


— Советы парапсихолога 
— Народные рецепты по омолаживанию кро 


веносных сосудов 


— В петле наркомании б 


0 


©рөВЬЯ» 


ремее может находиться малыш 


Ой расширения бей 


Об ис 2 
ИА мускатного ореха как пряности в 
и кондитерском производстве знают все Но 


не все знают как он ценится вос 
родной медициной Средней Азии 

Я страдал расши ў 
гического вмешател 


Вкг 
ачестве лечения стал пить настоянн 


принимал по 25 
течение года. Мо 
превзошел все ожидания. 


точной медициной и на- 


и вен, но из-за боязни хирур- 
тва отказался от операции 


ую на мускат- 


‘ипертоникам, которым 
ый кофе, но большим его 
приготовлению похожего 


поры. Правильно выс 


итка 1 столовую ложку 
развести в пол-литре воды, довести до кипения и кипя- 


тить минуты. Такой напиток усиливает желче- и мочеот- 
деление, молокоотделение у кормящих грудью женщин 
обладает жаропонижающим действием. Рекомендуется 
при подагре, фурункулезе, угревой сыпи. Корни одуван- 
Чиков не следует заготавливать возле дорог или других 
экологически грязных местах. 


П. ПАВЛЕНКО, 
г. Волжский, Волгоградская обл. 


березобыт сакаме, 
береров иж сокот 


Отмногих болезней может помочь березовый сок, на- 
стои из почек березы, листьев. 
Моя бабушка в свое время научила меня, как изба- 
виться от угревой сыпи при помощи березового отвара. 
Приготовить отвар просто: 2 столовые ложки наре- 
занных листьев березы надо залить 0,5 л кипятка, до- 
бавить щепотку питьевой соды и настаивать в течение 
часа. Он используется для компрессов (в теплом виде), 
умывания, приготовления масок. 
К. Ш. 


Аослеееике ит кубики 

Мы, женщины, знаем, как хороши для лица маски из 
земляники и клубники. Они освежают, тонизируют, омо- 
лаживают кожу, удаляют пигментные пятна и веснушки. 

Но, возможно, для многих станет приятным открыти- 

, ) - 

ем питательный крем из сока клубники, приготовленный 
в домашних условиях. 
М (Для его приготовления надо подготовить следующие 
мпоненты: 0,5 стакана свежего сока клубники бела 
ики), 1 десертную ложку ланолина (он продается ват, 
1 десертную ложку измельченных до пудры осна 
хлольев (геркулеса). На водяной бана к. ИЕ 
н взби 
р. бивать, постепенно 
родной смеси и, продолжая 83 0 

о 
к. 


0 Й ыва- 
нно благоприятное воздействие коей не 
ющую, пористую кожу лица. Только 


аться как кремом вокруг глаз: 


В. НАЗАРОВА, 


с. Богатое, Саратовская обл. 


Пес апевоскиейоазе 

При атеросклерозе я использую чесночно-лимонную 
настойку, Нельзя сказать, что этим способом можно пол- 
ностью излечиться, но помогает неплохо, и вредных для 
организма таблеток не принимала никогда. Настойку го- 
товлю так: измельченную на терке головку чеснока и ли- 
мон заливаю 1 литром воды и оставляю в закрытой банке 
двое суток. А затем пью по одной столовой ложке 3 


Е а в день. 


79% иевещей,., 


В прошлом году, летом, после купания в озере, кото- 
рое находится недалеко от моей дачи, у меня случился 
приступ радикулита. Боль была такой сильной, что я не 
мог даже разогнуться, тем более сидеть за рулем маши- 
ны, чтобы добраться до дома. Жена сорвала листья хрена 
и приложила к моей пояснице, накрыла курткой, и минут 
через 20-30, примерно, я был, к большому: своему удив- 
лению, снова "на ногах”, Может кто-то не поверит, что при- 
ступ отступил тогда так быстро. Пусть не верят, но это было 
именно так — на себе испытал. 


И. КУНАШОВ, 
г. Камышин, Волгоградская обл. 


Поророленик — отоого 
оёгайитна иотосйит 


Может быть, не все знают, что настойка, приготовлен- 
ная из собранных в первой половине лета листьев подо- 
рожника, выводит из организма различные ядовитые ве- 
щества. 

В стакан кипятка нужно положить 1 столовую ложку 
измельченных листьев подорожника и настоять при ком- 
натной температуре 20 минут. Затем полученную жидкость 
следует процедить и принимать по 1-2 столовые ложки 3 
раза в день. 


С. КРАСУЛИНА, 


г. Калуга 
О сбоёсебая 


«беёойака комосаетоем 


Бодрова Е.П. из ст. Коневской Краснодарского края 
написала, что растение «вероника колосистая» обладает 
удивительными лечебными свойствами. Например, укус 
скорпиона в руку был очень легко и ‘быстро вылечен все- 
го тремя припарками из «вероники». Припарками и горя- 
чими ваннами с этим растением успешно лечатся различ- 
ные воспаляющиеся опухоли, трудно заживаемые язвы. 

Такое часто встречаемое заболевание как трещины 
на пятках также можно вылечить горячими ножными ван- 
нами с вероникой колосистой. 

4 стебля на 1л воды. Вода подогревается до 50° С, 
настаивается в течение 1 часа со стеблями вероники. За- 
тем воду заново подогреть и делать ножные ванны по 15 


минут 1 раз в день. 


ня 1 натер Е 
а: ном орехе водку те у У 
тарна Е В ры 5 35 мл 1 раз в а 30 минут до еды в 
Пралажаш принимал по ложительный результат 
ЕЕ ПОЛОГ И те енивтода. Моос а «юле 


би 


у ореха. ка! 

Об использовании и в а ) 
кулинарии и кондитерском р 0. 
не все знают как он нение ди 
родной медициной Средне ад о 

Я страдал расширением вен, 
гического вмешательства отказ. 

В качестве лечения стал п 


йо 


Насто ку 


превзошел все ожидания, И. КИРИЛЛОВ, 


г. Астрахань 


Р „= 

А4 аа 

Вот уже много лет для поддержания своего и 
тонуса, как лечебное и профилактическое средство о РЯ 
дечно-сосудистых заболеваний, в зимне-весенний пери д 
стараюсь пить настой шиповника с добавлением меда, сока. 
лимона и клюквы. 

Шиповник завариваю в термосе из расчета 1 стакан 
ягод на 1 л воды. После того, как он настоится, добавляю 
сок 1 среднего лимона, 100 г сока клюквы и 100 г меда, 
все перемешиваю и ставлю в холодильник. Полученную 
смесь пью по 50 гЗ раза в день перед едой. 


О. БАРАНОВА, 
г. Ульяновск 


огра иобишейо кёобайое 
Фабленае 


При повышенном кровяном давлении хорошо помо- 
Гает смесь лукового сока и меда (1:1): Хранить ее следует 
в темном месте, в плотно закрытой посуде. А принимать 
по 1 столовой ложке 3 раза в день за час до еды. Курс 
лечения 2 месяца. Для получения лукового сока я нати-. 
раю лук на терке и отжимаю через двойной слой марли. ^\ } 
В. ХОМУТОВСКАЯ, 
2. Красноармейск, Саратовская обл. 


(С позтелоа 
йе фа веселая... 


В детстве переболел желтухой, теперь малейшее зло- 
употребление алкоголем сказывается на печени. Свою = 
воспалившуюся печень я приноровился «успокаивать» 
смесью молока и пива. бе 

Хорошо перемешиваю 0,5 л молока и 1 л. ‘пива и 
нимаю 3 раза в день по 200 мл перед едой. б 
но бывает непродолжительным. Бу 


Как известно, испо! 
врачеб 
пьющая 
ница здоровья и му; 
блема характеризуе: 
сторону нашей профессии. 


РРР 


аверное, уже неттаких людей, 
которые были бы равнодуш- 
ны к цветам. Все самое 

близкое сердцу и прекрасное мож- 
но сравнить с ними. Вспомните: 
«Дети— цветы нашей жизни». Любое 
торжество, знаменательность собы- 
тия подчеркиваются наличием цве- 
тов. И провожать ушедших от нас в 
последний путь мы приходим тоже с 
цветами. А между женщинами и цве- 


тами уже давным-давно сложились 


особые отношения взаимопонима- 
ния, Во всем мире в знак уважения, 
преданности, любви женщинам при- 
нято дарить цветы, Недаром великий 
‚Данте сделал простой вывод: «Пре- 
краснейшими созданиями являются 
женщина и роза», Наверное, у каж- 
дого есть побимый цветок. И это как- 
С связано с психологическим на- 
вала, жизненной философией. 


ной эмблемой считается 
из чаши змея - носитель- 
/дрости. Эта эм- 
т объективную 


Но существует и другой, го- 
'раздо менее известный символ- 
завет, отражающий уже внутрен- 
нюю, так сказать интимную, сущ- 
ность врачебной деятельности. 
‘Оставил нам его знаменитый гол- 
‘ландский врач, бургомистр горо- 


кон веков да Амстердама Николас ван Тульп 
(1599-1674) — Тульпиус. Это горя- 
щая свеча: «Светя другим, сгораю 
сам»; буквально: «Служа другим, 


уничтожаю себя». 
каж 


Прототипом Шерлока Холмса 
является врач — главный хирург ко- 
ролевской лечебницы в 
г. Эдинбурге Джозеф Белл, у кото- 
рого Конан-Дойл, будучи студен- 
том, состоял кем-то вроде секрета- 

ря. Белл учил студентов не только 


МИНЕРИ 


лечения эмоциональных рас- 
стройств с помощью цветочных эс- 
сенций, которые в наше время про- 
изводят различные компании. 
Научно доказано, что люди с 
похожими чертами характера оди- 
наково реагируют на свои болезни. 
Цветы же содержат в себе особые 
виды энергии, которые воздейству- 
ют на энергетические поля челове- 


ка и, если правильно подобрать 
зветочное лекарство, то можно по- 


мочь человеку справиться с нега- 
тивными эмоциями. Так, например, 
можно развить в боязливом чело- 
веке смелость и способность взгля- 
нуть в лицо своему страху: 
Жидкий цветочный концентрат 
(эссенцию) получают путем замачи- 
вания цветов в чистой ключевой 
воде. Для лечения эмоциональных 
расстройств его следует разбавлять 


я 


Во 
ллюст- 

ике Белл И 
лин имары На- 


блюдатель 
нозы раньше, 

и рассказыват! 
И о едва заметным приметам 


он определял профессию челове- 
ка. «Хирург должен быть смелым, 
а не пугающимся, мужественным 
= вот это качество, которое гаран- 
тирует больному благоприятный 
выход из опасного положения и 
позволяет оператору быть достой- 
ным представителем большой хи- 
рургии, где опасности на каждом 
шагу, а каждое неудачное движе- 
ние ножом или недочет в работе 
инструмента без спокойного му- 
жества может принести непопра- 
вимые беды», 


(проф. М. М. 


ДИТЕРИКС) 
ЭТО НУЖНО ЗНАТЬ ! 


Нельзя применять йод на 
потливые места (паховые обла- 
сти, половые органы, подм 
шечные области), т к могут | 
быть ожоги. Йод и вода образу- 
ютйодистую кислоту, которая и 
дает ожоги. 


про 


депрессии, причина которой неизве- 
стна, жимолости — от потери инте- 
реса к настоящему, ностальгии. 
Вы, наверное, замечали, как 
один человек, что называется, вет- 
ку воткнет в землю, и она прижива- 
ется, а другой старается, ухажива- 
ет за растением, а оно чахнет и уми- 
рает. Мы это объясняем просто: 
«легкая» рука или «тяжелая» рука. 


А может, все-таки душа у первого 
человъка находится‘ в пармоничес- 


ком единство с телом и окружаю- 
щим миром. Что лишний раз дока- 
зывает неотделимость нас, людей, 
от природы, 

Поэтому ничто не может прине- 
сти такой эмоциональной разгруз- 
ки, как отдых на лугу, лесной поля- 
не, живописном берегу реки. Даже 
работа в саду или огороде — это 
прекрасный отдых для души. 

те 


апоу. 


аи пт а 


Английские микробиологи при- 

шли к выводу,что утром опасных. 

микробов в воде больше, чем в се- 

редине дня. Как полагают, солнеч- 

ный ультрафиолет стерилизует воду. 

Поэтому с утра лучше не купаться. 
жж ж 


Впервые найдено млекопитаю- 
щее, у которого самцы дают моло- 
ко. Это один из видов летучих мы- 
шей в Малайзии. Но «удой» у сам- 
цов раз в десять ниже, чем у самок. 

* ж ж 

По подсчетам экологов Корнель- | 
ского университета (США), Земля с 
ее ресурсами способна поддержать 
нормальное существование не бо- 
лее двух миллиардов человек. Насе- 
ление планеты сейчас перевалило за | 
6 миллиардов. ] 
хх Е | 
В озере Лох-Несс найдены осетры весом до 225 кг. <: | 

хжж* і! 
| 

Профессор В. Хольман из Германии считает, что тонкая работа | 
пальцами улучшает кровообращение мозга, препятствуя отмиранию | 
нервных клеток. Поэтому, если вы хотите, чтобы ваш мозг не старел, 
играйте на фортепиано, паяйте радиосхемы, печатайте на машинке, 
вышивайте или хотя бы барабаньте пальцами по столу. 

кж ж 

Полагали, что акулы не болеют раком. На основании этого мето- | 
да освоили выпуск средств для профилактики и лечения рака из аку- | 
льих хрящей и печени. Однако в Каталоге опухолей у низших живот- 
ных, который ведется в одном из институтов США, перечислено не У 
менее 20 случаев рака у акул. Это опухоли хрящей, почек, печени и 1% 
рак кроветворной системы. Я 


Из материалов научно-популярных изданий 


О народном целительствВе 


Я много слышала о народном целительстве. Знала, что МОЖНО 
заговаривать болезни, но, честно говоря, относилась к этому с оп- 
ределенной долей скептицизма. Однако однажды случилось так, 
что мне, в силу сложившихся обстоятельств, пришлось познако- 
миться с бабушкой-целительницей. 

Муж, я и наша трехлетняя дочь жили тогда вг. Находка Приморс- 
кого края. И вот девочка серьезно заболела — у нее случилось рожис- 
тое воспаление ноги. Лечение в больнице не давало результатов, боли 
в ноге у малышки не утихали ни на минуту. Лечащий врач, видя наши | 
мучения, чисто по-человечески посоветовала обрат, 1 
дала адрес. Мы с мужем долго не раздумы 


в машину и поехали куда-то на та 
затерялся ветхий домик, который можн 


их ножках, откуда вышла нам навстречу древняя старушка на 
настоящая Баба Яга. 
Выслушав нас, велела мне занести девочку в домик с плебейской 
обстановкой: деревянная кровать, стол, табурет и русская печь, кото- 
рые были такие же древние, как и сама хозяйка, Но меня больше все- | 
го поразило, что постоянно хныкающий ребенок не испугался, а как 
то притих. Старуха указала мне с девочкой на единственный. табурет, 
осмотрела у нее больное место и, все время что-то бормоча под н! 
обмотала ногу красной тряпкой, затем сверху черной, положила ваї 
и подожгла, Пока вата горела, она ходила по избе и все что-то буб 
а а манка заснула м меня на руках так спокойно и 669 


там. Все самое 
прекрасное мож- 
ть с ними. Вспомните: 
ети = цветы нашей жизни». Любое 
‘торжество, знаменательность собы- 
_тия подчеркиваются наличием цве- 
тов. И провожать ушедших от нас в 
последний путь мы приходим тоже с 
\\ветамм, А между женщумамм м цве- 
тами уже давным-давно сложились 
‘особые отношения взаимопонима- 
ния. Во всем мире в знак уважения, 
преданности, любви женщинам при- 
нято дарить цветы. Недаром великий 
Данте сделал простой вывод: «Пре- 
краснейшими созданиями являются 
женщина и роза». Наверное, у каж- 
дого есть любимый цветок. И это как- 
то связано с психологическим на- 
строем, жизненной философией, 
которая всегда индивидуальна. 
Методы исцеления с помощью 
цветов известны давно, но только в 
30-е годы двадцатого века англий- 
ским врачом-гомеопатом Эдвардом 
Бачем была разработана теория, в 
основе которой лежит возможность 


сенций, которые в наше время про- 
изводят различные компании. 
Научно доказано, что люди с 
похожими чертами характера оди- 
наково реагируют на свои болезни. 
Цветы же содержат в себе особые 
виды энергии, которые воздейству- 
ют на энергетические поля челове- 
ха м, если правильно подобрать 
\веточное лекарство, то можно по- 
мочь человеку справиться с нега- 
тивными эмоциями, Так, например, 
можно развить в боязливом чело- 
веке смелость и способность взгля- 
нуть в лицо своему страху. 

Жидкий цветочный концентрат 
ИО получают путем замачи- 

Цветов в чистой ключевой 
воде. Для лечения эмоциональных 
расстройств его следует разбавлять 
И пить. 

Так, цветы дикой яблони могут 
избавить от чувств вины, отвраще- 
НИЯ к себе, а вереска — от зациклен- 
НОСТИ на своих проблемах: василь- 
ка — от слабоволия, неумения ска- 
Зать «нөт»; горчицы — от глубокой 


Косметическим уходом 
за кожей лица и тела, жен- 
щины занимаются с древних 
времен. Разница в том, что 
тогда для этих целей ис- 
пользовали отвары и настои 
различных трав, боки ово- 
щей и фруктов которые те- 
перь нам заменяет широкий 
ассортимент парфюмерной 
и косметической продукции. 

Сейчас лето, сколько 

фруктов и овощей зреют в 
садах и огородах. Может, 

стоит отказаться от любимо- 
го крема для лица в пользу 

подходящей овощной или 
плодово-ягодной маски? 
При подборе такой мас- 
ки следует учитывать осо- 
бенность влияния различных 
плодов и овощей на кожу. 

Так, например: 

Раздражение на лице мо- 
снять абрикосовая мас- 

_& для сужения пор и оз- 

вния кожи хорошо 

ать бруснику, чер- 


нику, смородину или вишню. 

Для увлажняющей маски 

подходят баклажаны, кабач- 
ки, клубника и малина. 

При жирной коже земля- 
нистого цвета с крупными 
порами на лицо следует на- 
кладывать доль- 
ки и мякоть по- 
мидоров. 

Натертый 
огурец — хоро- 
шая маска для 
увядающей кожи 
с расширенными 
порами. 

Для жирной 
угреватой кожи 
подойдет мор- 
ковная маска. 
Морковь следует 
натереть на тер- | 
ке, если она 
очень сочная, 

добавить немно- 
го талька и полу- 
ченную кашицу 
нанести на лицо, 


реса к настоящему, ностальгии, 
Вы, наверное, замечали, как 
один человек, что называется, вет- 
кувоткнет в землю, и она прижива- 
ется, а другой старается, ухажива- 
етза растением, а оно чахнет и уми- 
рает. Мы это объясняем просто: 
«легкая» рука или «тяжелая» рука. 
А может, все-таки душа у первого 
человека находится в гармоничес- 
ком единство сітеломіи окружаю- 
щим миром. Что лишний раз дока- 
зывает неотделимость нас, людей, 
от природы. 

Поэтому ничто не может прине- 
сти такой эмоциональной разгруз- 
ки, как отдых на лугу, лесной поля- 
не, живописном берегу реки. Даже 
работа в саду или огороде — это 
прекрасный отдых для души. 

Тимирязев К.А. когда-то не без 
основания заметил, что «природа и 
есть тот источник красоты, которо- 
го достает на всех, из которого вся- 
кий черпает по мере разумения». 


М. ВИКТОРОВА, корр. «33» 


Для омолаживающей 
маски следует отварить мо- 
лодой картофель, горячим 


его размять, добавить не- 
много молока и, остудив, 
нанести на лицо. 


«Красками женского 
лица природа улыбается нам 
своей прекраснейшей улыб- 
КОЙ» — давным-давно заме- 
тил де Ленкло. 


В. ФОМИНА, 


косметолог 


м,“ ЕА ТКТ 
Что мне, в силу сложившихся обстоятельств, 
миться с бабушкой-целительницей, 3 

Муж, я и наша трехлетняя дочь жили тогда вг Находка Примор 
кого края. И вот девочка серьезно заболела — унее случилось рожи’ 
тое воспаление ноги. Лечение в больнице не давало результатов, боли 
в ноге у малышки не утихали нина минуту. Лечащий врач, видя наши | 
мучения, чисто по-человечески посоветовала обратиться к знахарке, 
дала адрес, Мы с мужем долго не раздумывали, Взяли. ‘ребенка, сели 
в машину и поехали куда-то на отдаленный хутор. Там, среди 2Ҝ, | 

затерялся ветхий домик, который можно сравнить с избушкой | 
их ножках, откуда вышла нам навстречу древняя старушка, н. А. 
настоящая Баба Яга, у г 
Выслушав нас, велела мне занести девочку в домик с пле( А 
обстановкой: деревянная кровать, стол, табурет и русская печь, кото- 
рые были такие же древние, как и сама хозяйка. Но меня больше все- 
го поразило, что постоянно хныкающий ребенок не испугался, а как- 
то притих. Старуха указала мне с девочкой на единственный табурет, 
осмотрела у нее больное место и, все время что-то бормоча под нос, 
обмотала ногу красной тряпкой, затем сверху черной, положила вату 
и подожгла, Пока вата горела, она ходила по избе и все что-то бубни- 
ла, а малышка заснула у меня на руках так спокойно и безмятежно, 
как не спала уже давно. Знахарка велела приехать к ней еще два раза. 
За три сеанса боль в ноге у девочки утихла полностью, кожа на боль- 

ном месте потемнела, а со временем облезла и заменилась, 
Отденежного вознаграждения бабушка категорически отказалась. 

| муж с трудом уговорили ее взять кое-что из продуктов, 

О. И. 


ИДЕЕ 7 < ^^ 
пришлось позне 


Ответы 
на письма читателей 


Сейчас очень жарко, имыпьемми- 
неральную воду вместо простой водо- 
проводной. Не опасно ли пить мине- 
ральную воду детям? 

С. Шиконова, г. Ярославль 


Очень опасно пить минеральную воду 
и взрослым, и детям, если они не страда- 
ют заболеваниями, при которых эта вода 


показана. 
яаж 


Раньше я целыми днями загорала 
на пляже, атеперь даже при непродол- 
жительном пребывании на солнцеу № 
меня возникает на коже сыпь и кружит- 
ся голова. В чем причина? 

И. Комарова, г. Ковров 


Повышенная чувствительность к ультрафиолетовым лучам появляется. 
увеличением возраста. Из-за избыточного облучения могут возникнуть са- 
мые неожиданные реакции —кожные высыпания, головная боль, зуд, тошно- 
та, слабость, колебания артериального давления, головокружение, Следует 
также помнить, что одновременный прием лекарств и солнечных ванн несов- 
местим. До посещения врача не рекомендуется пользоваться какими-либо 
кремами, которые сейчас широко рекламируются в средствах массовой ин- 
формации. Е: 

ГУ 
Я ношу своего малыша в рюкзаке. Не вреднолиэ 
Т. Каличева, г. Том 


Если ребенок проводит в рюкзаке несколько часов, 
может отразиться на его осанке. Кроме того, вынужд. 
поза затрудняет дыхание и кровообращение. П0это! 
го носить ребенка в рюкзаке нельзя. Но если 
дет находиться в стульчике-рюкзаке - 30-40 мин) 


не повредит. А. 


_ Курьезь 
Объявление в мужском отделении бани: “Двое муж- 


чин-зайцев без билетов проникли в моечный зал 
Просьба всем выйти из зала для осмотра” 
ха. 


ями бомба- 


Из докладной уборщицы ди» 
“После звонке 


ректору школы: 
урок ученик восьмого класса 
А. Сидоров устроил в туа- 
лете фейерверк и за- 
тем кидался мага- 


на | „Странно! ВЧЕРА ) 4 
УмАмы НА ДМЕ я 
РОМАЕНИЯ ТЫ ГОВОВОМ 
МЕ РАБОЛАА! 


зинс 
мы- а Я к ми со свист- 
т Из газетной статьи а В. ГОЛЮКОВ ком" 
В течение целого месяца работники столо- 2 . 
мок. вой № З не подозревали, что тараканы молча и з 
желали посетителям “Приятного аппетита" дневника 
ель- ПАЙ С ик: 
Ь. к 2 А двоечни 
пя с Надпись в лифте: “Вова пил, Вова пьет, ка: “Се- 
‹ать Вова будет пить” годня 
бо- отец 
Е Цитата дня у секретарши: “Только чтс { 7? рвет и 
Ө отъехал Ц м е 
оза + чет 
Объявление в коммерческом ларьке ж 
“Сегодня не работает — нет Светы" с - у Д ГЕ - Ы 
НР = Фтор м смех оздоравливают всех 
Я | Записка в двери домика кладбищен- 
Устное объяснение опоздания на ра- Народная примета, ского сторожа: "Я на территории". 
ота боту: Проспал будильник подтвержденная врачебной практикой нот 
В = Из меню в столовой: “Бифштекс из 
Из объяснительной: " минтая с тремя яйцами" 
ел, “Я не вышел на работу по уважительной при- р Худ. А. МАРКЕЛОВ р 
ке, чине — откидыванию брата" сай ЕХ Надпись на заборе: “Мой муж — козел"! 
Надпись на заборе дома “на слом”: “НАС СКО- Предупреждение в зоомагазине: “Крокодила не 
то- РО СНЕСУТ”. кормить!" 
ку- Р Надпись на табличке висевшей на груди пья- Из газетной полосы 
От- ницы-попрошайки в магазине: “Стой - стрелять „На вопрос следователя: "Откуда домишко? — 
не $ буду!" буфетчица неизменно отвечала: “Из сдачи, вести- 
ии у ‚+ мо! 
Из школьного сочинения: “Все окружающие Лу 
ий склоняли Чацкого в родильном падеже всего муж- Записка в газетном киоске: “Я рядом!..” 
| ского рода”. т 
| ея ждение жильцов работних: 
х, чек: " = а по- ‹ а ами ЖКХ: 
Реклама на коробке спичек 01 - причина по т за квартиру вовремя, — иначе будет по- 
жара" а. 
р амках наглядной агитации в ору- Объявление на столовой: 


Надпись в р 
жейной комнате 


"РАЗРЯДИСЬ!" 


"Не влезай — убью! 


Надпись на голубятне 


"Килька нестандарт- 


Из ценника в магазине 


ПОНТ 
при ЗАЛА! 


“Принимаем заказы н 
ные вечера и похороны” 


Я „Рекламное Объявлен 
ка, завивка, а также ма; 
вечиваю" 


а свадьбы, торжествен- 


ие парикмахера: “С 
А, А: М триж- 
маникюрю, педикюрю, а 


Объявление на столовой: х 
“Принимаем заказы на свадьбы, торжествен- к 


ные вечера и похороны". 
тия 


Надпись в рамках наглядной 

„Нар дной агитацу - 

жейной комнате: “РАЗРЯДИСЬ!” аР” 
М * 


Надпись на голубятне; “Не влезай — убью!" 
г “Стриж- 

Рекламное объявление парикмахера: Стр а 

ка, завивка, а также маникюрю, педикюрю, обесц 


вечиваю". 


Из ценника в М 
магазине: “Кильк 5 
ная, малогабаритная", а нестандарт 
Мар 


2665805 
Е 


или флорина. 


23. Охотничье приспособление, 
предназначенное в основном для 
лап животных. 25. Звездный дубо- 
вый напиток (алкогольный), 26 
Площадка для выступления цир- 
ковых артистов. 27. Пылеобразный 
отход печи, 29. Последствие утаи- 
вания шила в мешке. 30. Русский 
живописец-маринист, изображав- 
ший морские стихии. 31. Нотное 
письмо. 32. Название села, про- 
изошедшее от окружающих его 
еловых лесов 


ПО ВЕРТИКАЛИ: 1. Отрезок 
прямой, соединяющий две точки 
окружности. 2. Причина закрытия 
торговой точки. 3. Город в Алтай- 
ском крае. 5. Внезапное кратков- 
ременное бессознательное состо- 
яние при заболевании эпилепси- 
ей. 6. Один из мушкетеров. 7. Аме- 
риканский бальный танец, от ко- 
торого произошел фокстрот. 8. 
Адъютант атамана Грициана Тав- 
рического из к/ф “Свадьба в Ма- 
линовке". 9, Еврейский священ- 
ник. 10. Участковый в дореволю- 
ционной России, 15. Первая газе- 
та В.И, Ленина. 17. Часть тела 
гуся, из которого берут перья для 


РИСКОДИРОВИНИЕ 


Ох, как голова болит после вче- 
рашнего, сил никаких нет, как болит! 
Праздник был вчера - вот и отмети- 
ли.., До бесчувствия набрались... И 
компания то кажется собралась трез- 
вая, а потом оказалось, что на ногах 
уже никто не стоит... Двое 
закодированных среди нас 
было, но даже они не удер- 
жались и напились. -Димка, 
который у нас был тамадой, 
год тому назад закодиро- 
вался. Мы ему водку дове- 
рили разливать, а потом 
оказалось, что в бутылке 
даже полбутылки водки не 
оказалось. 

— Испарилась водка 
куда-то, пропита, исчезла 
без вести... Но потом мы 
узнали, что это Димка ре- 
шил водкой раскодировать- 
ся. - Петрович тоже закоди- 2 2 
роварда не захотел боль- 

е оставаться, 
Димка без Беса Обидно Что 
дировался, а его 


а то они всю водку на раскодирова- 
ние изведут и нам ничего не доста- 
нется 

Еле сдержали мы с Василием 
напор трезвенников, водку у них от- 
няли, а самих их вытолкали на бал- 


Кон. - Через по. 
лчас. 
выпустили - п а 


\ силий на них е н -- Веч 
р изготовления поплавков. 20. Со- м разорился, и чт ельзя было ером уже 
т ветский историк, академик АН я НИХ как закричит: Ст НЫХ от Некои ЛИЧИТЬ закодирован- 
ре 14. СССР(1890-1973). 21. Частьтела, | вас потом оше Не Наливаем 'ро- признакам рамрованных, ни по каким 
- 1 На- второй половины ХУП века. 1%. на котором солдаты носят оружие сумасшедший дом ло В бессоз личить нельзя, - В 

о ГОРИЗОНТАЛИ: едние Антипод комика. 16; Название На КЕ атараса Шевченко, 24. А Дов: разобра ательном состоянии Я мН 
анник. 4. В, мы в скоростного поезда, 18. барин: Так иногда А.С, Пушкин обращал. | Охватили кода послушали Уставшем ‘своими женами, ив были 
царского ор л. 8. ная серебряная, а затем золо ся к своей жене. 25. Лекарство из | “© ВОДКИ, и хотели ЗанНые по бутыл. Дн доставлены дој нь 

орянский титул. 5: монета, чеканилась во о трав для лечения печени 28. од Василий у еЖать, л- Хмелятьс; ДНЯ н; работа МОЙ 
а падноевропейских страна Фрукт. 29. Как могли называть бо- МКОЙ с водкой 'сбој трович ВОЗЬМИСЬ появи, 7 Вдруг откуда е 
ро т и 


а 
названием цехин 
19. Верхняя часть дома, 


ия, 
тец жен здан 


Ба русо 


гиню охоты в детстве? 


«Грозовые камни”. 
1915 Прогулки с Алексеем Батало- 
вым. 
17.35 Деловая Москва б 
17.45 Телестадион. “Рыболов”. 
18.15 События. Время московское. 
19.00 Сериал. 
20.00 События. 
20.55 “Коллекционер”. Фильм из се- 
риала “Наварро”. 
22.45 Постскриптум. 
23.00 События. Время московское. 


2. 2л “Добрый день". 23.15 Времечко. 
1215 Телеканал Дор любви”. Худ. 0.00 События. 
12.50 овес 0.15 Ночной полет. 
Г 14.30. Е 0.50 Парад плюс. 
У г ОСТИ. Е. «2; 
1225 вероятные приключения ВЕРЕ ТЫ 
Ы нни Квеста". Мультсериал. ра 
15,40 Звездный час. 7.00, ео Сейлормун снова с 
16.10... До шестнадцати и старше. а и 7 
и. .30, 17. риключения Папиру- 
16.40 Вкусные истори! а 


16.55 “Вавилонская башня”. 
18.00 Новости. 
18.30 Банка комиксов. 
19:05 “Человек, который сомневает- 
ся". Психологический детек- 
ТИВ. 
20.45 Спокойной ночи, малыши! 
21.00 “Время. Информационный ка- 


8.00 На свежую голову! 

9.00 “Шалунья”. 

10.00, 18.00 Из жизни женщины 
10.30, 19.30 “Таггерт”. 

11.30 “Сиквест”, 

13.30 Телемагазин. 

14.30 “Эко-Пойнт”. 


нал” 15.30 “Королева сердец”. 
22.00 “Секретные материалы". 17.30 “Я люблю Люси". 
22.55 Взгляд. 18.30 Страсти по Соловьеву. 


19.00 “Очевидец-3”. 

19.25, 23.30 Глобальные новости 

20.30 Сегодня в столице 

21.00 “Дерзкие и красивые”. 

21.30 “Привет от Чарли-трубача” 
Мелодрама. 

23.15 Сегодня в столице. 

. 23.35 “Полиция Гамбурга, Южный 

округ”. Сериал. 1-я серия. 


23.40 “Майк Хаммер". 

0:40 Новости. 

0:55 Паранормальные явления. Зак- 
рытое досье. 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
*6.20 Доброе утро, губерния! 
*6.50, 7.50, 8.50 Информационный 


выпуск. пизде НЕМ 
7.20, 9.20 Черным по белому. 
.30 Почта РРР. 7.00, 17.10 “Черепашки ниндзя”. 


7.30 “Волчонок”. 

8.00, 21.00 “Симпсоны”. 
8.30, 18.45 “Третий лишний”. 
8 “Пятая колонка”. 


9.00 “Четвертая сторона треугольни- 
ка". Детектив. 1-я серия. 


10.30`Военная тайна. 

11.00, 15.15 Телемагазин. 
11.30 “Сокрушитель”. Боевик. 
13.30 “Кассандра”, 


7. 
7.40, 8.45 Доброе утро, Россия! 
20 Доброе ут 


С) 


В Д 
72 30 Марьина роща. 
р 74.05 “Черная жемчужина". 
14.55 “Богатые и знаменитые”. 


15.50 рояля. 14.30, 18,30, 0.00 Новости. 
16.40 Телеспецназ. 14.45, 20.00 Случайный свидетель. 
Я 77.00 Вести. 15.45 ғСогретиые материалы". 
А17 35 Информационный выпуск. 16.40 “Заботливые мишки”. 
*17.40 “Леля”. 17.35, 0.30 “Пляж”. 


С, ж 00 тел гил 19.00 “Селеста, только Селеста”. 


И 


15.00 Детская страничка. 

15.15 Музыкальная программа, 

15.40 Худ фильм “31 июня”. 

18.00 ТЕЛЕОБЪЕКТИВ. 

18.20 Музыкальный Фаѕома. 

19.00 Музыкальная программа. 

19.30 Сериал “Странные истории". 

20.00 ТЕЛЕОБЪЕКТИВ. 

20.20 Женский клуб. 

20.55 Худ. фильм “Иствикские ведь- 
МЫ”. 

23.00 Музыкальная программа. 


12-я САДОВАЯ? м 


15.00, 19.30, 21.30 Информацион- 
ный выпуск, 

15.15 Мультфильм 

15,40 “Черный замок Ольшанский” 
Худ. фильм. 1-я серия. 

16.45 Музыкальная программа 

РТР 17.35 На здоровье 

18.20 Комедийный телесериал “Мо- 
нахини в бегах" 

19.45 Бюро находок 

19.55 “На школьной сцене." Спек- 
такль ЛКПН “Ася и капитан". 

20.15 “Саратовтелефильм” пред- 
ставляет: “Почерпни из родно- 
го колодца”. Док. фильм. 

21.00 “Долина кукол”. Телесериал. 

21.25 Авто-Маркет. 

22.00 “Дикое сердце”. Худ. фильм. 

23.40 Музыкальная программа. 


"ВТОРНИК, 4 ИЮЛЯ _ 


6.00 Телеканал “Доброе 


утро”. 

9.00, 12.00, 15.00, 18.00, 23.55 Но- 
вости. 

9.15 “Вавилонская башня”. 

10.15 Пока все дома. 

10.50 Колесо истории. 


11.35 “Лето наших н: 5 

12.15 Телеканал “Добрый день”. 

13.10 "Было у отца три сына”. 1-я се- 

рия. 

14.30 Вместе. 

15,20 “Невероятные приключения 
Джонни Квеста”. Мультсериал, 

15.40 Царь горы. 

16.10... До шестнадцати и старше. 

16.40 Вкусные истории. 

16.55 “Вавилонская башня”. 


18.30 “Дачная поездка сержанта Цы- 


1 
2 
К) 
4 


зЕрКоде 3 ФРФВЬЯ М213 


фильм: 

14.00 Сегодня. 

14.30 Я и моя собака. 

15.00 “Новый путь в Индию”. Сери- 
ал. 

16.00 Сегодня. 

16.35 “Смертельная битва”. Сериал. 

17,30 Впрок. 

17.40 “Она написала убийство”. 

18.40 Криминал. 

19.00 Сегодня. 

19.40 “Сокровища Амазонки”. При- 
ключенческая драма. 

21.20 Один день. 

22.00 Сегодня. 

22.45 “Крутой Уокер: правосудие по- 
техасски". 

23.45 Криминал. 

0.00 Сегодня. 


0.25 Теннис. Уимблдонский турнир. 


сису =ЕВЦ 
6.00, 7.15, 8.15 Настроение. 
8.00, 11.00, 14.00; 17.00 События. 
9.00 Слушается дело. 

9.45, 23.45 Петровка, 38. 

10.00 “Узы любви". 

11.45 Дата, 

12.40 “Красное и черное". Сериал. 
14.15 Медицина для вас. 

14.30 “Инспектор Деррик”. 

15.35 Как добиться успеха. 

15.45 Мульти-пульти 

16.30 “Грозовые камни”. 


17.15 Премьера рубрики. “Московс- 


кое счастье» 
17.35 Деловая Москва, 


17.45 Телестадион. “Футбол — игра 


народная". 


18.15 События. Время московское. 


19.00 Сериал. 

20.00, 0:00 События. 

20.15 Лицом к городу. 

21.15 Совершенно секретно. 
22.45 Постскриптум. 


23.00 События. Время московское. 


23.15 Времечко. 
0.15 Ночной полет. 
0.50 Парад плюс. 
1.25 “Горячая схват! 


7.00, 16.30 “Сейлормун снова с 


нами”. 


7.30, 17.00 “Приключения Папиру- 


са”. 
8.00'На свежую голову! 
9.00 “Шалунья”. 
10.00, 18:00 Из жизни женщины. 
10.30, 19.30 “Таггерт". 


п 4 


ПЕС В и. 


8.00, 15.30 “Приключения Вуди иего 
рузей". 
8.30, 15.00 Мультфильм. Е 
8.50, 19.20 “Будьте здоровы’, 
“Строймаркет”. 
9.00, 13250, 5 23.05 ТЕЛЕКОМ. 
Новости. 
9.30, 21.00 “Удивительные стран- 
ствия Геракла”. 
10.30 “Беверли Хиллз 90210". 
11.30, 20.00 “Зена - королева вои- 
нов”. 
12.30 “Порт-Чарльз”. 
14.00 Время покупать. 
16.00 “Годы молодые". 
17.00 “Великолепная пятерка". 
. 18.00, 0.45 “Частный детектив Маг- 
нум”. 2 
19.00 “Мое второе “Я”. 
19.40 Муз. календарь. 
22.00 “Шелковые сети”. 
23.10 “Полиция Майами. Отдел нра- 
вов”. с 


оинаи ВКа 
15.00 Детская страничка: 
15.15 Музыкальная программа. 


16.40 Худ. фильм “Театр”. 1-ясерия. о 


18.00 ТЕЛЕОБЪЕКТИВ. 

18.20 Музыкальный ФаЗОМ@. 
19.00 Музыкальная программа. 
19.30 Сериал “Странные истории”. 
20:00 ТЕЛЕОБЪЕКТИВ. 

20.20 Темный лес. 

20.55 Худ. фильм “Путь Карлито". 
23.30 Музыкальная программа. 


15.00, 19.30, 21.30 Информацио! 
ный выпуск. р 

15.15 ЛЕМ 4 Д 

15.40 “Черный замок Олы кий 
Худ. фильм. 2-я сер 


фильм. 
21.00 “Долина кукол”. Тел 
21.25 Авто-Маркет. р 
22.00 “Академия Раз 


ИЛМ. 


0, 8.00, 9:00 Вести. і 
6:20 Доброе утро, губерния! . 
"6:50, 7.50, 8.50 Информационный 

выпуск. 
7.20, 9:20 Черным по белому. 
7.30 Почта РТР. 
7,40, 8:45 Доброе утро, Россия! 
8.20 Телеспецназ: дежурная часть. 
*9,35 Доброе утро, губерния! 
10:10 “Цыганка”. 
11.05 “Санта-Барбара. 
12.09 Зеркало. 
` 13.00 Вести. 
13.30 Марьина роща. 
14.05 “Черная жемчужина". 
14.55 "Богатые и знаменитые". 
15.50 Два рояля. 
16.40 Телеспецназ. 
17.00 Вести. 
*17.35 Информационный выпуск. 
*17.40 “Мелодии “Леля”. 
*18.00 Мультфильм. 
*18.15 К 115-летию Художественно- 
го музея им. А.Н. Радищева, 
“Художественный музей в Са- 
ратове". Док. фильм. 
*18.45 Письмо с фронта. 
*19.00 “Губерния”. Информационная 
программа. 
19.25 “Круглая дата”. Борис Хмель- 
НИЦКИЙ. 
20.00 Вести. 
20.50 "Дикий ангел". 
22:35 Дежурная часть. 
23:00 Вести: 
23:35 Лучшие моменты Чемпионата 
Европы по футболу-2000. 


шанаа а НЙ = жа 


6.00 Сегодня. 
8.55 “Каменская. Не мешайте пала- 


чу”. 

10.00 О н, 

10.25 “Любовь и тайны Сансет Бич" 

12.00`Сегодня. 

12.25 Вчера в “Итогах”. 

13.45 Куклы. 

14.00 Сегодня. 

14.30 Криминал. Чистосердечное 
признание. 

15.00 “Новый путь в Индию”. Сери- 


ал. 
16.00 Сегодня. 
16.35 “Смертельная битва”. Фанта- 
стический боевик. 1-я серия 
17.30 Впрок. 
17.40 Футбольный клуб. 
18.40 Криминал. 
19.00 Сегодня. 
19.35 “Игра воображения”. 
20.55 Совершенно секретно. 
22.00 Сегодня. 
22,45 “Крутой Уокер: правосудие по- 
техасски". Сериал. 
23.45 Криминал. 
0.00 Сегодня. 
0.25 Теннис. Уимблдонский турнир. 


7.15, 8.15 Настроение. 
, 11.00, 14.00, 17.00 События. 
Момент истины. 
, 23.45 Петровка, 38. 

10.00 “Узы любви". 

11.45 Дата. 

12.40 “Красное и черное". 1-я серия. 
14.15 Медицина для вас. 

14.30 “Инспектор Деррик”. 

15.45 Мульти-пульти. 


22.00“ е 
23,10 “Полиция Майами. Отдел нра- 


20.30 Сегодня в столице. ›„ 
21.00 “Дерзкие и красивые”. 


21.30 “Привет от Чарли-трубача”. 
Мелодрама. 

23.15 Сегодня в столице. 6, 

23.35 “Полиция Гамбурга, Южный 


округ”. Сериал. 1-я серия. 


ао ВЕМЛМ:: 
7.00, 17.10 “Черепашки ниндзя". 
7.30 “Волчонок” 
8:00, 21.00 "Симпсоны". 
8.30, 18.45 “Третий лишний”. 
8:45 “Пятая колонка". 
9.00 “Четвертая сторона треугольни- 
ка". Детектив. 1-я серия. 
10.30 Военная тайна. 
11.00, 15.15 Телемагазин. 
11.30 “Сокрушитель”. Боевик. 
13.30 “Кассандра”. 
14.30, 18.30, 0:00 Новости. 
14.45, 20.00 Случайный свидетель. 
15.45 “Секретные материалы". 
16.40 “Заботливые мишки”. 
17.35, 0.30 “Пляж”, 
19:00 “Селеста, только Селеста” 
20.30 Обозрение. 
20:45 Ювента-клуб. 
21.30 “МЭШ", 
22.00 “Беззаконие”. Боевик. 
0.15 Спорт-курьер. 


6.50 Вставай! 

7.00, 13.00 День за днем 

8.40, 18.15, 22.40, 1.20 Дорожный 
патруль. 

9.00, 15.00 Новости 

9.10 “Маленькие мужчины”. Мелод- 
рама, 

11.00 ЦитаДень”. 

11.05, 15.15 Телемагазин 

11.00 ЦитаДень 

11.25 Мультфильм 

12.05 Катастрофы недели 

15.25 “Богатые тоже плачут” 

16.20 Отдохнем 

16.30, 0.45 Диск-канал 

17.05 Про любовь 

17.35 “Дежурная аптека-2" 

18.30 Амба-ТВ. 

19.00 “Морская полиция” 

20.00 Новости дня 

20.30 Вы очевидец. 

21.25 “Возвращение Шерлока Хол- 
мса". 

22.55 Новости 

23.15 “Хеппи-энд" Трагикомедия 


паа СТС-ТЕВ 


8.00, 15.30 “Приключения Вуди и его 
друзей". 
8.30, 15.00 Мультфильм 
8.50, 19.20 “Будьте здоровы", 
“Строймаркет”. 
9.00 Саратовское Времечко 
9.30, 21.00 “Удивительные стран- 
ствия Геракла”. 
10.30 “Беверли Хиллз 90210”. 
11.30, 20.00 “Зена - королева вои- 
нов". 
12.30 “Порт-Чарльз". 
13.30, 19.25, 23.05 ТЕЛЕКОМ. Ново- 
сти. 
14.00 Здоровая семья, 
14.30, 0.15 Время покупать. 
16.00 “Годы молодые". 
17.00 “Великолепная пятерка". 
18.00, 0.45 “Частный детектив Маг- 
нум". 
19:00 “Мое второе “Я”. 
19.40 Муз. календарь. 
елковые сети”. 


21.25 Авто-Маркет, 
22.00 “Дикое сердце”. Худ. фильм. 
23.40 Музыкальная программа. 


ВТОРНИК, 4 ИЮЛЯ 


6.00 Телеканал “Доброе утро”. 
9.00, 12:00, 15.00, 18.00, 23:55 Но- 
вости 
9,15 “Вавилонская башня” 
10.15 Пока все дома. 
10.50 Колесо истории. 
11.35 “Лето наших надежд”. 
12.15 Телеканал “Добрый день". 
13.10 "Было у отца три сына”. 1-я.се- 
рия. 
14:30 Вместе. 
15.20 “Невероятные приключения 
Джонни Квеста”. Мультсериал. 
15.40 Царь горы. 
16.10... До шестнадцати и старше. 
16.40 Вкусные истории. 
16.55 “Вавилонская башня” 
18.30 “Дачная поездка сержанта Цы- 
були”. Героическая комедия. 
20.05 Жди меня. 
20.45 Спокойной ночи, малыши! 
21.00 Время. 
22.00 “Бангкок Хилтон". Приключен- 
ческий сериал 
23.00 Эдвард Радзинский. “Нерон 
Время Антихриста". 1-я часть 


ные РР: 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 

*6.20 Доброе утро, губерния! 

*6.50, 7.50, 8.50 Информационный 
выпуск 

7.40, 8.45 Доброе утро, Россия! 

7.20, 9.20 Черным по белому. 

7.30 Почта РТР. 

8.20 Телеспецназ: дежурная часть 

9.30. “Ну, погоди” Мультсериал 

*9.45 Доброе утро, губерния! 

10.15 “Цыганка” 

11.05 "Санта-Барбара". 

12.00 Диалоги о животных, 

13.00 Вести 

13.30 Марьина роща. 

14.05 “Черная жемчужина” 

14,55 “Богатые и знаменитые” 

15.50 Два рояля 

16.40 Телеспецназ. 

17.00 Вести 

*17.35 Информационный выпуск. 

*17.40 “Приглашаем всех". Празд- 
ник “Сабантуй” в г. Марксе 

*18.10 Мультфильм. 

*18.20 Концерт юных композиторов. 

*18.45 Письмо с фронта 

*19.00 “Губерния” Информационная 
программа. 

19.25 Гараж 

20.00 Вести. 

20.50 “Дикий ангел”. 

22.35 Дежурная часть 

23.00 Вести 

23.35 О. Мути, Ф, Данауэй, С. Крис- 
тель и Р. Чэмберлен в филь- 
ме “Казанова”. 

1.45 Дневник фестиваля “Славянс- 
кий базар в Витебске-2000". 


ааш ня 


6.00 Сегодня. 

8.55 “Крутой Уокер: правосудие по- 
техасски". 

10:00 Сегодня. 

10.25 “Любовь и тайны Сансет Бич”. 

12.00 Сегодня. е 

12.25 “Максим Перепелица”. Худ. 


м.о премьера А уосвов$> 


кое счастье". 
17.35 Деловая Москва. 


17.45 Телестадион. “Футбол — игра 


народная”. 
18.15 События. Время московское. 
19.00 Сериал. 
20.00, 0.00 События. 
20.15 Лицом к городу. 
21.15 Совершенно секретно. 
22.45 Постскриптум. 
23.00 События. Время московское, 
23.15 Времечко. 
0.15 Ночной полет. 
0.50 Парад плюс, 
1.25 “Горячая схватка”. Драма! 


7.00, 16.30 “Сейлормун снова с 
нами”. 

7.30, 17.00 “Приключения Папиру- 
са”. 

8.00 На свежую голову! 

9.00 “Шалунья”. 

10:00, 18:00 Из жизни женщины. 

10.30, 19.30 “Таггерт”. 

11.35 “Привет от Чарли-трубача”. 
Мелодрама. 

13.30 Телемагазин. 

14.30 “Эко-Пойнт”. 

15.30 “Королева сердец” 

17.30 “Я люблю Люси" 

18.30 Страсти по Соловьеву, 

19.00 “Очевидец-3". Док. сериал 

19.25, 23.55 Глобальные новости 

20.30, 23.40 Сегодня в столице 

21.00 “Дерзкие и красивые" 

21.30 “Нини”. Мелодрама. 

0.00 “Полиция Гамбурга, Южный ок- 
руг”. Сериал 


а 


Утренние 
профилактические работы 

16.40 “Заботливые мишки” 

17.10 “Черепашки ниндзя”. 

17.35, 1.55 “Пляж”. 

18.30 Матч Чемпионата России по 
футболу. “Спартак” (Москва) — 
“Торпедо” (Москва). 

20.30 Обозрение. 

21.00 “Симпсоны". 

21.30 “Прикоснись ко мне" Драма. 

23.30 Новости 

23.45 Спорт-курьер. 

0.00 “Заказное самоубийство". Трил- 


лер 
їВ-6= 
6.50 Вставай! 


7.00, 13.00 День за днем. 

8.45, 18.20, 22.40, 1.35 Дорожный 
патруль. 

9:00, 15.00 Новости. 

9.10 “Подневольные жертвы". Трил- 


лер. 

10.55 ЦитаДень. 

11.00, 21.25 “Возвращение Шерло- 
ка Холмса". 

12.00, 19.00 “Морская полиция”. 

15.15 Телемагазин? 

15.25 “Богатые тоже плачут”. 

16.20 Отдохнем. 

16.35 Ле-@о-бо. 

17.10 Своя игра. 

17.40, 1,45 “Дежурная аптека-2”, 

18.30 БИС, 

20.00 Новости дня. 

20:30 СВ-шоу. 

22.55 Новости, 

23.15 “Китайский шоколад”. Эроти- 
ческий фильм. 

1.00: Диск-канал, 


И 1 0 16 ЗУ ь 
20.20 Темный лес, й 
20:55 Худ. фильм "Путь К: 
23.30 Музыкальная прогр: 


15.15 Мультфильм. 
15,40 “Черный замок Ольшанский". 
Худ. фильм. 2-я серия. 
16.45 КАЛЕ программа. 
РТР 17.35 На здоровье. 
18.20 Комедийный телесериал “Мо- 
нахини в бегах". ЕР 
19.45 Мультфильм. ==. З2Э8Ы 
20.00 Из первых уст. Р 
20.30 “В дебрях Амазонки”. Док. 
ильм. 4 
21.00 “Долина кукол". Телесериал 
21.25 Авто-Маркет. 
22.00 “Академия Рашмер”. Худ. 


фильм. 4 
23.30 Музыкальная программа. 


Г СРЕДА, ню | ч ИЮЛЯ ае 

6.00 Телеканал “Доброе утро". 

9.00 Новости. = 

9.15 “Вавилонская башня". ч 

10.15 Здоровье. 

10.50 Жди меня. 

11.30 “Лето наших надежд”. 

12.00 Новости. 

12.15 Телеканал “Добрый день”. 

13.10 “Было у отцатри сына". 2-я се- 
рия. 

14.30 Вместе. 

15.00 Новости. 

15.20 “Невероятные приключения 
Джонни Квеста”. Мультсериал. 

15.40 Зов джунглей. 

16.10 ...До шестнадцати и старше. 

16.40 Вкусные истории: 

16.55 “Вавилонская башня”. 

18.00 Новости. 

18.30 Ералаш. 

18.40 “Чужая территория”. Худ 
фильм. 

20.45 Спокойной ночи, малыши! 

21.00 Время. 

22.00 "Бангкок Хилтон". Приключен- 
ческий сериал. 

23.00 Эдвард Радзинский. “Нерон. 
Время Антихриста”. 2-я часть. 

0.00 Новости. 


Р ГО 


Иер 


6:00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести, 
*6.20 Доброе утро, губерния! 

6.50, 7.50, 8.50 Информационный 
40, 8.48. 406 
.40, 8. оброе утро, Россия! 
.20, 9.20 Дборое по белому. 
:30 Почта РТР. р 
.20 Телеспецназ. 


12.00 Диалоги о животных А 
13.00 Виало к # 
13.30 Марьина роща. ы 5 
14.05 “Черная жемчужина". 
14.55 “Богатые и знаменитые". 
15:50 Два рояля, | 


Ренко: 
8.25 “На краю тысячелетия". Мо- 
лодежная программа. 
*18:45 Письмо с фронта. 
.00 “Губерния”. Информационная 
п амма. 
.25 Сам себе режиссер. 
0:00 Вести. 
° 20.50 “Дикий ангел”. Сериал. 
° 22.35 Дежурная часть. 
23.00 Вести. 
23.30 Мужчина и женщина. 
0.20 Д. Ланж в фильме “Мужчины не 
ходят". 
2.15 Дневник фестиваля “Славянс- 
кий базар в Витебске-2000". 


ваат НІВ 


6:00 Сегодня. 

8.55 “Крутой Уокер: правосудие по- 
техасски". 

10:00 Сегодня. 

10.25 “Любовь и тайны Сансет Бич". 

12.00 Сегодня. 

12.30 “Дневник директора школы” 
Киноповесть. 

14.00 Сегодня. 

14.30 Без рецепта. 

15.00 “Новый путь в Индию”. Сери- 


ал. 

16.00 Сегодня. 

16.35 “Смертельная битва”. Сериал. 

17.30 Впрок. я 

17.40 “Она написала убийство". 

18.40 Криминал. 

19.00 Сегодня. 

19.40 “Марс”. Фантастический бое- 
вик. 

21.20 Криминальная Россия. 

22:00 Сегодня. 

22.45 “Крутой Уокер: правосудие по- 
техасски". Сериал. 

23.45 Криминал. 

0.00 Сегодня. 


`Маг- 


ВОИНЫ 


ваны ЕВЫ 


, 7.15, 8.15 Настроение. 


4 ‚ 11.00, 14.00, 17:00 События. 
.55 Моя война. 

== .20 Королевские игры. 
.50, 23.45 Петровка, 38. 

кое 10.00 “Узы любви". 

11.45 Дата. х 

12.40 “Красное и черное". Сериал. 

14.15 Медицина для вас. 

14.30 “Инспектор Деррик”. 

15.35 ский клуб. 

15.45 Мульти-пульти. 

16,30 “Грозовые камни”. 

17.15 Московское счастье. 

35, 


‘События. 
хота на СМ-24". Драма. 
22.45 Постскриптум. 
23.00 События. Время московское. 
22.15 Времечко. 
7 15 Ночной полет. 


.50 плюс. А 
1.25 “Окончательный приговор". 


0.25 Теннис. Уимблдонский турнир. 


9.00, 15.00 Новости. 

9.10 “Бабник”. Комедия. 

10.30 Телемагазин. 

10.55 Цита-день. 

11.00, 21.30 “Возвращение Шерло- 
ка Холмса”. 

12.00, 19.00 “Морская полиция". 

15.15 Телемагазин. 

15.25 “Богатые тоже плачут". 

16.20 Отдохнем. 

16.30 Формула здоровья. 

16.40, 0.55 Диск-канал. 

17.15 Без вопросов. 

17.45, 1.40 “Дежурная аптека-2". 

18.30 Наши любимые животные. 

20.00 Новости дня. 

20.30 Я сама. 

22.55 Новости 

23.15 "Волчонок". Комедия 
азал ГВ. 

8.00, 15,30 “Приключения Вуди и его 
друзей”. 

8.30, 15.00 Мультфильмы 

8.50, 19.20 “Будьте здоровы”, 

“Строймарке“т”. 

13.30, 19.25, 23.05 ТЕЛЕКОМ. 

Новости. 

21.00 “Удивительные стран- 

ствия Геракла". 

10.30 “Беверли Хиллз 90210". 

11.30, 20.00 “Зена — королева вои- 
нов”. 

12.30 “Порт-Чарльз" 

14.00 Здоровая семья. 

16.00 “Годы молодые”. 

17.00 “Великолепная пятерка”. 

18.00, 0.45 “Частный детектив Маг- 
нум". 

19.00 “Мое второе “Я”. 

19.40 Муз. календарь. 

22.00 “Шелковые сети”. 

23.10 “Полиция Майами. Отдел нра- 
вов". 

0.15 ТВ-Клуб. 
ралии: ИЕ Кос 

15.00 Детская страничка. 

15.15 Музыкальная программа. 

16.10 Программа “З{ор зтоКтд". 

16.40 Худ. фильм “Театр”. 2-я серия. 

18.00 ТЕЛЕОБЪЕКТИВ. 

18.20 Музыкальный Фа ОМС. 

19:00 Музыкальная программа. „ 

19.30 Сериал “Странные истории". 

20:00 ТЕЛЕОБЪЕКТИВ. 

20.20 Вы в эфире. 5 

20.55 Худ. фильм “Взятый живьем". 

22.40 ИЕ программа. 


9.00, 
9.30, 


15.00, 19:30, 21.30 Информацион- 
ный выпуск. ' 

15.15 Мультфильм. 

15.40 “Ханума”. Худ. фильм. 1-я се- 

рия. 

16.50 Музыкальная программа. 

РТР 17.30 А. Джигарханян, Н. Доб- 
рынин, А; Феклистов, Г. Наза- 
ров в телесериале “Короли 
В0ссипсноо сыска". Фильм 1- 


18.25 “Мона; 6. гах"; Комедий- 


10.15 “Цыганка”, Сериал, 

11.05 “Санта-Барбара”. Сериал. 

12.00 Диалоги о животных, 

13.00 Вести. 

13.30 Марьина роща, 

14.05 "Черная жемчужина”. 

14.55 “Богатые и знаменитые". Се- 

риал. 

15.50 Два рояля. 

16.40 Телеспецназ. 

*17.30 Информационный выпуск. 

*17.35 Веселая арена. 

*17.45 Программа мультфильмов. 

*18.15 К 115-летию удожественно- 

го музея А.Н. Радищева. “Пор- 
трет музея”. Док. фильм. 

*18.45 Письмо ‘с фронта. 

*19.00 “Губерния”. Информационная 

программа 

19.25 Клуб “Белый попугай". 

20.00 Вести. 

20.45 Дикий ангел. 

22.25, 23.30 Открытие фестиваля 
“Славянский базар в Витебс- 
ке-2000” 

23.00 Вести 

0.40 Детектив “Последняя жертва". 

2.35 Дежурная часть, 

2.50 Дневник фестиваля “Славянс- 

кий базар в Витебске-2000". 


НІВ» 


= 


6.00 Сегодня. 

8.55 “Крутой Уокер: правосудие по- 
техасски". 

10.00 Сегодня. 

10.25 “Любовь и тайны Сансет Бич". 

12.00 Сегодня. 

12.25 “Таможня”. Худ. фильм. 

14.00 Сегодня. 

14.30 Путешествия натуралиста. 

15.00 “Новый путь в Индию”. Сери- 
ал. 

16:00: Сегодня. 

16.35 “Смертельная битва". Сериал. 

17.30`Впрок. 

17.40 “Она написала убийство". 

18.40 Криминал. 

19.00 Сегодня. 

19.40 “Поединок в Диггстауне". 
Авантюрный боевик. 

21.30 Профессия — репортер. Е. 
Карцева “Потерянный мир”. 

22.00 Сегодня. 

22.45 “Крутой Уокер: правосудие по- 
техасски". 

23.45 Криминал. 

0:00 Сегодня. 1 

0.25 Теннис, Уимблдонский турнир. 


0, 7.15, 8.15 Настроение. 


6:0 

8.00, 11.00, 14:00, 17.00'События, 
9.00 Секретные материалы: рассле- 
9.3 


енг 


дование ТВЦ. 

5 Квадратные метры. 
9,50, 23.45 Петровка, 38. 
10:00:“Узы любви". 

11:45 Дата: 


12.40 “Красное и черное”, 
14.15 Медицина для вас. „ 
14.30 “Инспектор Деррик?. 
15,35 История болезни. 

|5 


16,40 “Заботливые мишки". Мультсе- 


риал. 
17.35, 0.30 “Пляж”. 

19.00 “Селеста, только Селеста". 
20.30 Обозрение. 

21.30 “Мэш”. Комедийный сериал. 
22.00 “Онемевший ужас". Триллер. 
0.15 Спорт-курьер. 

1.30 Муз. канал. 


ляпны = бут 


6.50 Вставай! 

7.00, 13.00 День за днем. 

8.45, 18.20, 22,35, 1.25 Дорожный 
патруль. 

9.00, 15.00 Новости. 

9.10 “Волчонок”. Комедия. 

10.55 ЦитаДень. 

11.00, 21.25 "Возвращение Шерло- 
ка Холмса". 

12.00, 19.05 “Морская полиция". 

15.15 Телемагазин. 

15.25 “Богатые тоже плачут” 

16.20 Отдохнем. 

16.35, 0.50 ДИСК-канал 

17.10 Пальчики оближешь. 

17,40, 1.40 “Дежурная аптека-2”. 

18.30 Фасон. 

20.00 Новости дня. 

20.30 О.С.П. -лучшее. 

22.50 Новости. 

23.10 "Волчонок-2”, Комедия. 


СТС-ЕЕВа 


"Приключения Вуди и его 
друзей". 

8.30, 15.00 Мультфильмы. 

8.50, 19.20 “Будьте здоровы", 

5 “Строймаркет”. 

9.00, 13.30, 19.25, 23.05 ТЕЛЕКОМ. 

Новости, 

9.30, 21.00 “Удивительные стран- 
ствия Геракла”. 

10.30 “Беверли Хиллз 90210". 

11:30, 20:00 “Зена — королева вои- 
нов”. 

12.30 “Порт-Чарльз". 

а: 

.30, 0. емя покупать. 
16:00 ВЫ ао 
1 еликолепная пятерка”. 

18.00, 1.15 “Частный а Маг- 
нум": 

19:00 ое второе “Я”. 

19:40 Муз. календарь. 

22.00 “Шелковые сети". 


23.10 “Полиция Май 
ВЕН ц айами: Отдел нра- 


0,45 Магия моды, 


15.00 Детская Страничка: 
15.15 рограмма “Л! м Р 
ИВ Музыкальная прок лицу Я 
.40 Худ: ТРЕМ “Покровские воро- 

45 ия. 

18.00 ТЕЛЕОБЪЕКТИВ, 
18.20 Музыкальный Фаѕомо. 
| 900 Музыкальная программа. 

), т 
20.00 ТЕ. ОБЪЕКТИВ А 
20.20 Лечебница, 
ОБИ и 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 

*6.20 Доброе утро, губерния! К. 
*6.50, 7.50, 8.50 Информационный 

выпуск. 

7.20, 9.20 Черным по белому. 

7.30 Почта РТР. 

7.40, 8.45 Доброе утро, Россия! 

8.20 Телеспецназ. 

8.35 Семейные новости. 

9.35 “Ну, погоди". Мультсериал. 
*9.45 Доброе утро, губерния! 

10.15 “Цыганка”. 

11.05 “Санта-Барбара”. 

12.00 Диалоги о животных. 

13.00 Вести. 

13.30 Марьина роща. 
14.00 “Черная жемчужина”. 
14.55 “Богатые и знаменитые". 
15.50 Два рояля. 

16.40 Телеспецназ. 

17.00 Вести. 

*17.30 Информационный выпуск. 

*17.35 “Вернисаж”. Артель художни- 
ков Карнауховых. 

*18.00 проДВИЖЕНИЕ. 

*18.20 В профиль и анфас. 

*18.45 Письмо с фронта. 

*19.00 “Губерния”. Информационная 
программа (с сурдоперево- 
дом). 

19.25 Городок. 

20.00 Вести. 

20.45 О. Фомин в дететиве “Игра 
всерьез”. 

23.00 Вести. 

23.35 И. Дапкунайте, А. Фрейндлих 
и В. Машков в фильме Тодо- 
ровского “Подмосковные ве- 
чера". 

1.20 Дежурная часть. 

1.35 “Славянский базар в Витебске- 
2000”. 

2.50 Дневник фестиваля “Славянс- 
кий базар в Витебске-2000”. 


500 Сатодня 

:55 “Крутой Уокер: правос > 

техасски". Ч а 

10.00 Сегодня. ‚ 

10.25 "Любовь и тайны Сансет Бич” 

12100 Сегодня. К 
:25 “Я вас любил". Ли Б 

а рическая ко. 

14.00 Сегодня. 

А 280 Служба спасения. А 
т овый путь в у 

16.00 Сегодня ми 


16.35 “См 
17.30 ро ная битва", Сериал. 


гона 
18:40 Кри’ 

19:00 СО 
19:40 *Н 


кхлючения 
ьтсериал 


старше 


ия”. Худ 
лыши! 
риключен- 


й. “Нерон 


2-я часть 


Э те Настроение. 
‚ 11.00, 14.00, 17.00 События. 
8.55 Моя война, 
9.20 Королевские игры; 
9.50, 23,45 Петровка, 38. 
10.00 “Узы любви". 
ада 
К расное и черное". С |. 
ЕЯ аиа Н МБЕ 
"30 “Инспекто ЕЯ 
15735 р Деррик 
15.45 


амский клуб. 
ульти-пульти. 
16.30 “Грозовые камни". 


17.15 Московское счастье. 
17.35 


еловая Москва. 
17.45 Телестадмон. “За рулем”. 
18.15 События. Время московское, 
19.00 Сериал. 

20:00, 0.00 События. 

20.55 “Охота на СМ-24". Драма. 
22.45 Постскриптум. 

23.00 События. Время московское, 
23.15 Времечко. 

0.15 Ночной полет. 

0.50 Парад плюс. 

1.25 “Окончательный приговор”. 
Драма. 


а а ВВ 


7.00, 16.30 “Сейлормун снова с 
нами”. 

7.30, 17.00 “Приключения Папиру- 
са”. 

8.00 На свежую голову! 

9.00 “Шалунья". Сериал 

10:00, 18.00 Из жизни женщины 

10.30, 19.30 “Таггерт”. Сериал 

11.35 “Нини”. Мелодрама 

13.30 Телемагазин 

14.30 “Эко-Пойнт” 

15.30 “Королева сердец" 

17.30 “Я люблю Люси" 

18.30 Страсти по Соловьеву 

19.00 “Очевидец-3”. Док. сериал 

19.25, 0.00 Глобальные новости 

20.30, 23.45 Сегодня в столице 

21.00 “Дерзкие и красивые" 

21.30 “Голая правда”. Комедия. 


0.05 “Полиция Гамбурга, Южный ок- 


руг". Сериал 
а РЕ ММ 


нини 


7.00, 17.10 “Черепашки ниндзя 
7.30 “Волчонок”. Мультсериал 
8.00, 21.00 “Симпсоны. _ 
8.30, 18.45 Третий лишний 
8.45 Пятая колонка- 


9.00 “Четвертая сторона треугольни- 


ка”. Детектив. 2-я сорив 
.30 Клуб “Белый попуг 
19 20, 115 Телемагазин.. 16 
11.30 “Прикоснись ко мне". Драма. 
«Кассандра. 
1330 18.30, 0:00 Новости. аы: а 
14.45, 20.00 Случайный свиде н 
15.45 “Полицейский блюза 
16.40 “Заботливые мишки", 
.30 “Пляж Д 
158820 306ста, только Селеста. 
‚30 Обозрение. 
2080 Любимая марка. 
‘20 “Маш”. „ 
27:00 Легион". Фантас 


евик. 
0.15 Спорт-курьер. 


1.30 Муз. канал. Веб 


тический бо- 


5-04; = 
15.00 Детская страничка, 

15.15 Музыкальная программа. 
16.10 Программа "510р зтоК!па”, 
16.40 Худ. фильм “Театр”. 2-я серия 
18:00 ТЕЛЕОБЪЕКТИВ. 

18.20 Музыкальный Фаѕомо 
19:00 Музыкальная программа. 
19.30 Сериал "Странные истории” 
20.00 ТЕЛЕОБЪЕКТИВ. 

20.20 Вы в эфире. 


20.55 Худ. фильм "Взятый живьем”, 
22.40 лень программа. 


15:00, 19,30, 21.30 Информацион- 
ный выпуск. 

15.15 Мультфильм. 

15,40 “Ханума”. Худ. фильм. 1-я се- 
рия. 

16.50 Музыкальная программа, 

РТР 17.30 А. Джигарханян, Н. Доб- 
рынин, А. Феклистов, Г. Наза- 
ров в телесериале “Короли 
Российского сыска". Фильм 1- 

и 


18.25 “Монахини в бегах": Комедий- 
ный телесериал 

19.45 Бюро находок 

19.55 “Ничего, кроме джаза...”. На 
международном фестивале 
“Джазовая провинция-2000” 

21.00 “Долина кукол”. Телесериал. 

21.25 Авто-Маркет 

22.00 “Враг моего врага”. Худ 
фильм 

23.30 Музыкальная программа. 


зако) РЕ 


6.00 Телеканал “Доброе утро". 
9.00 Новости. 
9.15 
1 


“Вавилонская башня" 
0.15 Смехопанорама 
10.50 Человек и закон. 
11.30 “Лето наших надежд", 
12.00 Новости е Б 
12.15 Телеканал “Добрый день". 
13.05 “Чародем”. 1-я серия. Музы- 
кальная комедия 
14.30 Вместе. 
15.00 Новости 
15.20 “Невероятные приключения 
Джонни Квеста". Мультсериал. 
15.40 100% 
16.10 ...До шестнадцати и старше. 
16.40 Вкусные истории. > 
16.55 “Вавилонская башня? 
18.00 Новости. 
ельфины-диверсанты. 
18:30 Делен вам, господа!". Коме- 
ия. 
20.45 покойной ночи, малыши! 
емя. А Е 
2265 рона Хилтон". Приключен 
`_ ческий сериал: 


22.55 Процесс. 
23.40 Новости. 


9.00 Вести. 
6.00, 7.00, 8.00, :00 Вест ај Р 
1620 Доброг 75 Информационный 
0 В ным по белому: 


0 Почта Р ов утро, Россия! 


РОГ А АЧ ее ИТ 


18.40 Криминал. 

19:00 Сегодня. 

19.40 “Поединок в Диггстауне". 
Авантюрный боевик, 

21.30 Профессия — репортер. Е. 
Карцева "Потерянный мир”. 

22.00 Сегодня. 

22.45 "Крутой Уокер: правосудие по- 
техасски" 

23.45 Криминал 

0:00 Сегодня. 

0:25 Теннис. Уимблдонский турнир. 

6.00, 7.15, 8:15 Настроение. 

8.00, 11.00, 14.00, 1709 События: 

9:00 Секретные материалы: рассле- 
дование ТВЦ. 

9.35 Квадратные метры, 

9.50, 23:45 Петровка, 38, 

10:00 “Узы любви”. 

11.45 Дата. 

12.40 "Красное и черное” 

14.15 Медицина для вас. 

14.30 “Инспектор Деррик”. 

15.35 История болезни. 

15.45 Мульти-пульти. 

16.30 “Грозовые камни". 

17.15 Московское счастье. 

17.35 Деловая Москва, 

17.45 Телестадион. “Мото Гран-при". 

18.15 События. Время московское 

19.00 Сериал. 

20.00, 0.00 События 

20.55 “Славное будущее". Драма 

22.45 Постскриптум. 

23.00 События. Время московское 

23.15 Времечко. 

0.15 Ночной полет. 

0.50 Парад плюс 

1.15 Клуб-2000. 

1.25 “Неоновая Библия”. Драма. 


Бетта НТ 
7.00, 16.30 “Сейлормун снова с 
нами". 
7.30, 17.00 “Приключения Папиру- 
са”. 


8.00 На свежую голову! 

9.00 “Шалунья”. Сериал. 

10.00, 18.00 Из жизни женщины. 

10.30, 19.30 “Таггерт". Сериал. 

11.35 “Голая правда". Комедия. 

13.30 Телемагазин. 

14.30 “Эко-Пойнт”. 

15.30 "Королева сердец". 

17.30 “Я люблю Люси". 

18.30 Страсти по Соловьеву. 

19.00 “Очевидец:3". 

19.25, 23.55 Глобальные новости. 

20.30, 23.40 Сегодня в столице. 

21.00 “Дерзкие и красивые", 

21.30 “Искатели приключений". При- 
ключенческий фильм. 

0.00 “Полиция Гамбурга. Южный ок- 


руг". 


7.00, 17.10 “Черепашки ниндзя". 
7.30 “Волчонок”. Мультсериал. 
8.00, 21.00 “Симпсоны”. и. 
8.30, 18.45 Третий лишний; 
8.45 Пятая колонка, 
9.00 “Золотой паук". Детектив. 1-я 
СОЯ 
1/52. 
10.20, 15,15 Телемагазин. 
11.30 “Легион”. Фантастический бо- 
евик. а 
“Кассандра”. 
1929 18:30, 0:00 Новости, 
15’ 20.00 Случайный свидетель, 
“Полицейский блюз". 


нов. 
12.30 "Порт-Чарльз*, 
14.00 Здоровая семья, 
14:30, 0.15 Время покупать. 
16.00 “Годы молодые". 
17.00 "Великолепная пятерка”. 
18.00, 1.15 “Частный детектив Маг- 
нум”, 
19.00 “Мое второе "Я". 
19.40 Муз. календарь. 
22.00 “Шелковые сети”. 
23.10 "Полиция Майами. Отдел нра- 
вов". 
0.45 Магия моды, 


1 


5.00 Детская страничка. Р 
12:05 а “Лицом к лицу”. 
15.45 Музыкальная программа. 
16.40 Худ. фильм “Покровские воро- 

та”, 1-я ИВ 
18:00 ТЕЛЕОБЫ ; 
18:20 Музыкальный ФаЗ ОМС. 
19.00 Музыкальная программа. „ 
19.30 Сериал "Странные истории . 
20.00 ТЕЛЕОБЪЕКТИВ 
20.20 Лечебница 
20.55 Худ. фильм “Зонтик для ново- 
брачных" 
22,30 Музыкальная программа. 


2-я САДОВАЯ? а 


15.00, 19.30, 21.30 Информацион- 
ный выпуск 

15.15 Мультфильм 

15.40 “Ханума”. Худ. фильм. 2-я се- 
рия 

16.45 Музыкальная программа 

РТР 17.30 “Короли Российского сыс- 
ка”. Телесериал. Фильм 2-й 

18.25 Комедийный телесериал “Мо- 
нахини в бегах”. 

19.45 “Воробей”. Передача для 
школьников 

20.00 "Саратовтелефильм" пред- 
ставляет: “Моц-Арт”. Фильм- 
концерт. 

20.30 “Спрос”. Программа для по- 
требителей. 

21.00 "Долина кукол”. Телесериал. 

21.25 Авто-Маркет. 

22.00 “Наследство”. Худ. фильм. 

23.30 Музыкальная программа. 


ПЯТНИЦА, 7 ИЮЛЯ 


ЕаиищЕисиеиее 


6.00 Телеканал “Доброе у. 
9.00, 12.00, 15.00. 18.00. 029 Ново- 


сти, 
9.15 “Вавилонская ба р 
10.15 Женские ТА ў 
10.45 Клуб “Белый попугай”. 
8 199 наших надежд”. 

то Телеканал “Добрый день" 
13.00 “Чародеи”. 286 СЕВЕ В 


6. 
8 
8 
9. 


23.00 Событ 


23.15 Вре 
01 ремечко. 


7.00, 16.30 “Сейло 


8.00 На све 
9:00 Нья?. Сери 
0:00; 18:00 риал. 


о впрок = А 
“Она написала убийство". Се- 

риал. 

18.40 Криминал. 

19.00 Сегодня- Е 

19.40 “Наградить (посмертно) При- 
ключенческий фильм. 

21.20 “Женский взгляд" Оксаны 
Пушкиной. 

22.00 Сегодня. 

22.45 "Почтальон всегда звонит 
дважды". Психологическая 


драма. 
1.00 Теннис. Уимблдонский турнир. 


тла заа Ва 


00, 7.15, 8.15 Настроение. 

00, 11.00, 14.00, 17.00 События. 
55 Национальный интерес-2000. 
20 Полевая почта. 


9.50, 23.45 Петровка, 38. 
10.00 “Узы любви". 

11.45 Дата. 

12.35 “Красное и черное”. 
14.15 Медицина для вас. 
14.30 "Инспектор Деррик”. 
15.35 Пойте с орд Ве 
15.45 Мульти-пульти. 

16.30 “Грозовые камни”. 
17.15 Московское счастье. 
17.35 Деловая Москва. 
17.45 Телестадион. Экстремальный 


спорт. 


18.15 События. Время мос 
19.00 Сериал. а Е 


20.00, 0.00 События. 
20.55 “Целую ручки”. Криминальная 


драма. 
ия. Время московское. 


“Легенда падения”. Мелодрама. 


нами”. рмун снова с 


7.30, 17.00 “П 


СЕР риключения Папиру- 


жую голову! 


14.30 Вместе. 50 аара 
15.15 Мультазб 11.3519:30 “Таггерт”, со ШИНЫ: 
15:30“ ука. 1.35 “Иск, рт. Сериал 
.30 "Птичку жалко". Фильм-. к. Ш й". 
1689 дзавилонская башня" аем: 13:30 т Е ОЕ. 
р же - у ў 
18.55 Человек ие шо) 4 Т8) 
прое аа н 1720: 
} ойн Ч 
Споко ой ночи, малыши! 1999 рдец” 
21.45 бийство вт 19, 0 6, 
}в по ро 18:00 


Д орепашки ниндзя". 
ОК "Мультсериал. 
:00, 21.00 “Симпсоны”. 
Ж 8.30, 18.45 Вей лишний. 
. гая колонка, 
а ДЕ етой паук”. Детектив. 
серия. 
‚30 Гонки на выживание. 
10.25, 15.15 Телемагазин. 
11.30 `"Онемевший ужас". Триллер, 
13.30 "Кассандра". 
14.30, 18,30, 0:00 Новости. 
14.45, 20,00 Случайный свидетель. 
15.45 “Полицейский блюз”. 
16.40 “Заботливые мишки". Мультсе- 


2-я 


иал. 
17351230 “Пляж”. Е 
19.00 “Селеста, только Селеста”. 
20.30 Обозрение. 
20.45 Любимая марка. 
21.00 Маленькая страна, 
21.30 “Мэш”. < 
22.00 “Опасное трио". Боевик, 


.15 Спорт-курьер. 
018 ШОО Ею, сосланная". Худ. 
фильм. 

заваа Веб: 
6.50 Вставай! 
7:00, 13.00 День за днем. 2 
8.45, 18.15, 22.30, 2.00 Дорожный 
патруль. 


9:00, 15:00 Новости. 
9.10 “Волчонок-2". Комедия. 


12:00 “Морская полиция”. 14. 
15.15 Телемагазин. 


15.25 "Богатые тоже плачут”. 


23.00 “Приключения Присцииллы — 
голубой королевы пустыни”. 
Трагикомедия. 

0.50 Алле, народ! 


возили СТС ЛЕВ а 


8.00, 15.30 “Приключения Вуди иего. 
з 


дру ей”. 

8.30, 15:00 Мультфильм. 

8.50, 19.20 “Будьте здоровы", 
Ж. а= 


°  "Стройма Ы 
9.00, 13,30, 19.25, 23.00 ТЕЛЕКОМ. 
Новости, 
8.30 Худ. фильм “Жизнь и приклю- 
чения четырех друзей”. 
71.80, 20,00 “Зена — королева вои- 


8.00 
8.15 


нь. 


Оды молодые". 
1, Великолепная пятерка". 
Частный детектив Магнум”. 


21.55 “Мой кузен Винни”. Комедия. 
0.05 “Любовник леди Чаттерлей". 


8.00 Дневник фестиваля “Славянс- 


9. 
10:00 Доброе утро, страна! 
10.45 Сто к одному. 

11.35 Сам себе режиссер. 
12.05 “Друзья-!”. Сериал. 


10.55 ЦитаДень. 12. 
11.00 “Возвращение Шерлока Хол- 13. 
мса?, 13. 


16.15 Планета Земля. 


21.50 А. Челентано в комедии 


23.55 Д. Бернхард в боевике “Кро- 


10.40 Экстремальные ситуации. 
11.25 Пойми меня. 

12.00 Сегодня. 
12.30 “Четыре мушкетера”. Эксцен- 


16.30 Профессия — репортер. О. 
Надточей. “Алмазный берег”. 
16 50 Без пепелта 


0.55 Кино, кино, кино... б я 
1,30 “Встреча с...”. Группа “Ее”. 


атан НИЕМ ТМ 


8:00 Ток-шоу Опры. 
8.30 Мультфильмы. 


иал. 
бимая! 


мания". Док. сер! 
9.15 Играй, гармонь лю! 
9.45 Ералаш. 


тоо Слаеатели. Экстренный вызов. 


11.00 С легким паром! 


11.35 Утренняя почта: чужой сре- 9.00, 21.00 “Симпсоны”. 
`05 “Свой среди чужих, 9:30 Гонки на выживание. 
я ди своих" Психологический чо “Опасное трио”. Боевик. 
боевик. 12.00 “Анатомия катастрофы, Хрони- 


14:05 Вімире животных. а. Рус- ка происшествий". Док. 


14,45 ИЕторИя одоо шедевр: фильм; 
ский музей, йсе- 12.30 "Изгнанник". Сериал. 
1510 Торы? Приключенческий с 13:30, 17:30 Новости. 


риал. 13:45 Большой репортаж. 
16.00 И 14.15 “Дураки умирают по пятни- 
16.40 ум С цам”, Детективный триллер. 
17.15 Угадайка, 16.15 “Ночи Малибу". Сериал: 


18.15 Ералаш. И 

18.25 Женские ис Я 

19:00 Юбилейный вечер Юрия Нико- 
лаева. 


17.15 Ювента-клуб: 
17.45 Несчастный случай. 
18.15 Матч Чемпионата России по 


болу. “Спа " (Москва) — 
гея у, ртақ 
2090аторская программа Сер! “Уралан” (Элиста). 

ор! Ь 20:30 Большая политика. 


21.30 “Секретные материалы”, 

22.30 “Плезантвиль”. Фантастичес- 
кая комедия. 

0:45 “Элли Макбил”. Телесериал. 


1.45 Муз. канал. 
пет В ба 


6.50 “Приключения Присциллы — го- 
лубой королевы пустыни". Тра- 
гикомедия, 

8.35, 20.15, 0.30 Дорожный патруль. 


Мелодрама. 


Я 


кий базар-2000”. |29 рау 
30 Почта РТР. 


.35 Золотой ключ. 8.45 Про любовь. 
00 Вести. 9.15 Диск-канал. 
20 Федерация. 9.50 БИС. 


10 Индийское кино: “Крутые двой- 
ники”. Худ. фильм. 


10.25 Ваша музыка. 
11.20 Как стать звездой? 
11.50 Пальчики оближешь. 


16.20 Отдохнем. *17.00 “АСК: анализ, события, ком- 12.25 Без вопросов 
16.35 ДИСК-канал. ментарий". Аналитическая 13.00 Новости 
17.10 Мое кино. программа. 13.15 “Сумерки”. Мелодрама. 
17.40, 1.30 “Дежурная аптека-2"; *17.40 Прелести жизни. 15.10 Наши любимые животные 
18,30 Как стать звездой? *18.10 Смешанный жанр, 15.40 Своя игра 
19:00 Шоу Бенни Хилла. *18.45 “Опергрулпа, на выезд!”. 16.10 СВ-шоу. 
20:00 Новости Дня. 19.05 Два рояля. 17.05 Я сама. 
20.30 “Его звали “Ворон”. Боевик. 20.00 Вести. 18.10 "Палки и камни". Худ, фильм, 
22.45 Новости. 20.45 “Аншлаг” и Ко. 20.00 Новости дня, 


, 20.40 “Жених из Майами". Комедия; 

Гранд-отель”. 22.10 Лихорадка субботним вече- 
ром. 

22.50 “Безжалостная попутчица”. 
Триллер. 

0.40 Радио хит. 

1.50 “Ожившие полотна”. Сериал. 


атаана СТС-ЛВа 


вавый спорт -111". 


шеханваланинак НІВ: 


Сегодня. 
“Новый путь в Индию". Сериал. 


9.10 “Смертельная битва". Сериал. 
10.00 Сегодня. 8.00 “Джимми-суперчервяк“”. 
19.15 Криминал. 8.30 “Чудовищная сила”. 


9.00 ТЕЛЕКОМ Новости. 

9.30 Улица Сезам. 

10.00 “Американский хвост". 

10.30 Худ. фильм “Война на бобовом 


трическая комедия. поле Милагро”. 


Нов”. 14:35 В нашу гавань заходили ко- 13.00 Вояж, вояж, 
12.30 “Порт-Чарльз”. рабли. 13.00 Время покупать. 
74 00 Здоровая семья. 15.40 Свидетель века, 14.00 “Мое второе “Я". 
14.30 я покупать, 16,00 Сегодня. 14.30 Комедия “Большой ремонт”. 


15.30 Худ. фильм “Спротлото-82", 


17.30 Стильные штучки 
Яа ВЛ ТСЕ ПС ИЛА Г. 


фильм: НХЛ. 
у .00 Неделя ол. И 

1080 Гоа а дыый сериал. 1200 орозо у С 

: | а Й .00 "Сик 3 и". г 
1205 аара киносеанс. “В той 17.00 "Я люблю бальные новости: Н 

: т 22. >. 

стране". р 18.55, 

14.05 Клуб путешественников 19.00 ", Сер 


го шедевра. Руст 19.30 “Таггерт". Се а Е 
20,30 “встреча с... . ру ты 
24.30 “Грехи большого 79р 

22.40 Однажды Веер Е | 
23.40 Титаны реслинга: | 
0.40 Стриж и другие... 
и “Жиллетт 


14:45 История одно 
ский музей. 

15.10 “Горец”. Приключенч 
В се! 

16.05 Возможно в е 

16.20 “Дисней -клуб”: “101 далмати 
нец”. 

16.50 “Дисней-клуб": “Новые при- 
ключения Винни-Пуха”. 

17.15 “Чтобы помнили...". Констан- 
тин Сорокин, 

18.10 Ералаш, 

18.20 Смехопанорама. 


| 

Скрытой камерой: | 

еский се- | 
| 


8.00 Мир спорта глазам 
8.30 Мультфильмы. ,„ 
9.00, 21.00 “Симпсоны. 
9.30 1/52. 


18:88 ЕТ а 10.00 “Земля минус ноль". Кинофан= 
22:00 КВН-2000, азиза 


12.00 Большая политика. А 
12.30 “Секретные материалы 
13.30, 17.30, 20.30 Новости. 

13.45 Военная тайна. = 

14.15 “Никто не хотел умирать". Дра- 


0:05 Время футбола. 
0.50 “Счастливые дни”. Социальная 
драма. 


Е 


ма. 

8.00 Папа, мама, я — спортивная се- 16.15 “Ночи Малибу”. 

мья. 17.15 Мультфильм. 
8.55 Служу Отечеству! 17.45 Клуб “Белый попугай”. 
9.20 Устами младенца. 18.15 “Звони и смотри”: детективный 
9.50 Доброе утро, страна! триллер “Ночной гость", драма 
10.30 Аншлаг” и К “Храбрец”, фантастический 
11.30 “Городок”. фильм “Маленькие путеше- 
12.00 Русское лото. ственники”. у 
12.40 Мультфильмы. 20.45 Футбольный курьер. | 
13.00 Вести. Е 21.30 Боевик “Охотники на людей”. | 
13.20 Парламентский час. $ 23.30 "Анатомия катастрофы. Хрони- 
14.10 Новая “Старая квартира". ка происшествий". Док. сери- 
15.10 Диалоги о животных, 


16.05 “К-2” представляет: Л, Ахед- 
жакова в программе “Персо- 
на". 

*17.00 Время “Л”. 

*17.15 “Секундомер”. Спортивный 
обзор за неделю. 

*17.30 “Золотые ворота”. Этногра- 
фический ансамбль с. Макси- 
мовка Б.-Карабулакского рай- 
она. 

18.00 Международная панорама. 

18.35 Е. Евстигнеев в комедии “Доб- 
ро пожаловать, или Посторон- 
ним вход воспрещен”. 

20.00 Зеркало. 

21.00 Д, Чан в боевике 
бога -П”. 

23.00 “Славянский базар в Витебс- 
ке-2000". 


1.40 Реальное кино. = Э 
2.05 “Лодочник”. Док. фильм. 


8.00 Сегодня. 
8.15 “Новый путь в Индию”. Сериал, 
9.10 “Смертельная битва". Сериал. 
10:00 Сегодня. 

10.25 Путешествия натуралиста. 
10:55 Профессия — репортер. 
11.20 Полундра. 

12.00 Сегодня. 

12,30 Служба спасения. 

13.00 “Ошибка резидента”. Шпион- 


ал. | 
0.00 “Лихачи”. Драма. | 


аана 201 | 


7.00 “Безжалостная попутчица”. 
Триллер. = 

8.25, 12.25, 18.20 Дорожный пат- 
руль. 


8.40 Фасон: 

9.10 Ле-Сбо-Со. 

9.45 Амба-ТВ. 

10.25 Фактор успеха, 

10.55 Шоу Бенни Хилла. 
11.50, 15.00 Телемагазин. 
12.00 Канон. абы 
“Доспехи и 


Комедия. Т: р 
20.00 “Крутой полицейский”. Боевик 
21.40 “Ножницы”. Триллер. 

23.40 “Ваша музыка? Лариса 
микова. 


эти детки”. 


> ЧЕРЕЗ 


8.00 “Ох уж 


голубой королевы пустыни". 
Трагикомедия. 
0:50 Алле, народ! 


анаа СЕВ 


8.00, 15:30 “Приключения Вуди и его 
друзей”. 
8.30, 15.00 Мультфильм. 9 
8.50, Каа “Будьте здоровы", 
“Строўмаркет". 
9.00, 1950, УА 23:00 ТЕЛЕКОМ. 
Новости. 
9.30 Худ. фильм "Жизнь и приклю- 
чения четырех друзей". 
11.30, 20:00 “Зена — королева вои- 
нов". 
12.30 “Порт-Чарльз”. 
14.00 Здоровая семья. 
14.30 Время покупать. 
16.00 “Годы молодые". б 
17.00 “Великолепная пятерка”. Е 
18:00 “Частный детектив Магнум". 
19:00 “Мое второе “Я”. 
19.40/Муз. далендарь: Е 
21.00 Худ. фильм “Спортлото-82”. 
23.30 Худ. фильм “Война на бобо- 
вом поле Милагро”. 


пзтезанииакомкИВКол 
етская страничка. 
рограмма “Технология изо- 
билия". 
15.35 Музыкальная программа. 
16.40 Худ. фильм “Покровские воро- 
та", 2-я серия. 
18.00 ТЕЛЕОБЪЕКТИВ. 
18.20 Музыкальный Фа ОМС 
19.00 Сериал “Странные истории” 
20.00 ТЕЛЕОБЪЕКТИВ. 
20.20 Окно в Вашингтон. 
20.55 Худ. фильм “Вулкан”. 
23.00 Худ. фильм “Основной ин- 
стинкт". 


1, =С 


15:00 
15.15 


23 


15.00, 19.30, 21.30 Информацион- 
ный выпуск. 

15:15 Мультфильм. 

15:40 “Весна на заречной улице” 


Худ: фильм: 
17.10 Музыкальная программа. 


РТР 17.30 “Короли Российского сыс- 
ка”. Телесериал. Фильм 3-й. 
18.25 Комедийный сериал “Монахи- 
ни в бегах”. 
19.45 Бюро находок. 
19.55 “Дела житейские". Детская ин- 
ормационно-развлекатель- 
ная программа. 
20.20 “Европа сегодня”. Тележурнал. 
20.50 “Долина кукол". Сериал. 
21.15 Авто-Маркет, 
22.00 Криминальный Саратов. 
22.15 “Тот, кто меня бережет”. Худ. 
ильм. 
0.05 Музыкальная программа, 


СУББОТА, 8 ИЮЛЯ 


панаонатезари ОР: 


8:00, 10:00, 15.00, 18:00: Новости. 
8.10 о пастыря”. Митрополит 
ирилл, 
8:25 “Все путешествия команды Ку- 
сто". “Рассвет на острове Тас- 


“Гранд-отель, Е, 
23.55 Д. Бернхард в боевике “Кро- 
кает 


вавый спорт -1\\" 
ЗНТВа 
8:00 Сегодня. 


8.15 “Новый путь в Индию". Сериал. 
9.10 “Смертельная битва”. Сериал. 
10:00 Сегодня, 
10:15 Криминал. 
10.40 Экстремальные ситуации: 
11.25 Пойми меня. 
12.00 Сегодня. 
12.30 “Четыре мушкетера". Эксцен- 
трическая комедия. 
14.35 В нашу гавань заходили ко- 
рабли. 
15.40 Свидетель века. 
16.00 Сегодня. 
16.30 Профессия — репортер. О. 
Надточей. “Алмазный берег”. 
16.50 Без рецепта. 
17.20 Я и моя собака, 
17.50 “Она написала убийство". 
19.00 Сегодня 
19.40 “Страх над городом”. Триллер. 
22.00 Сегодня 
22.45 “Шоссе в никуда". Мистичес- 
кий триллер 
1.15 Теннис. Уимблдонский турнир 


ІВЦ 


8:00 Детский телеканал 

9.15 Первосвятитель 

9.30 “Лесси” 

10.30 Городское собрание 

11.00, 14.00, 22.40 События 

11.15 Королевские игры 

11.45 “Раз, два - горе не беда!”. Му- 
зыкальная сказка 

13.30 Просто Россия 

14.15 “Макгайвер” 

15.15 Праздник газеты “Московский 
комсомолец” в Лужниках 

16.00 Национальный интерес-2000 

16.40 “Жюли Леско”. Полицейский 
сериал 

19.00 Неделя 

19.45 Счастливый случай 

20.20 Российские тайны: расследо- 
вание ТВЦ 

20.50 “Весна на Заречной улице” 
Мелодрама 

22.55 “Орел приземлился”. Боевик 


1.00 Парад плюс 


8.00, 16.00 “Чекинья Гонзаго”. Сери- 
ал. 

9.00, 18.30 Из жизни женщины. 

9.30, 13.30 “Дети Ноя". Сериал. 

10.00 Пират-атака 

10.30 “Воины мифов — хранители ле- 
генд”. Мультсериал. 

11.00 “Тайный мир Алекс Мак-3”. 

11.30 “Дело Пестрых". Детектив. 

14.00 Час “Дискавери”. 

15.00 Европейский футбол, 

17.00 “Сиквест”. 

18.00 “Я люблю Люси". 

18.55, 22.35 Глобальные новости. 

19.00 Скрытой камерой. 

19.30 “Таггерт”. 

20.30 Однажды вечером. М 

21.30 “Грехи большого города". Се- 


риал. 
22.40 “Забавные игры”. Триллер. 


2.19 лихорадка сучоотним вече» 
ром: х 

22.50 "Безжалостная попутчица 
Триллер 

0,40`Радио хит 

1.50 “Ожившие полотна”. Сериал. 


мазане СТС ЕВ 


8.00 “Джимми-суперчервяк”. 

8.30 “Чудовищная сила”. 

9:00 ТЕЛЕКОМ. Новости. 

9.30 Улица Сезам. Ы 

10.00 “Американский хвост”. 

10.30 Худ. фильм “Война на бобовом 


поле Милагро”. 
13.00 Вояж, вояж. 
13.00 Время покупать. 
14.00 “Мое второе “Я”. 
14.30 Комедия "Большой ремонт". 
15:30 Худ. фильм "Спротлото-82". 
17.30 Стильные штучки. 
18.00 ТЕЛЕКОМ. Новости. 
18.15 Муз. календарь. 
18.30 Шоу-бизнес. 
19.00 “Команда “А” 
20.00 “Квантовый скачок". 
21.00 Худ. фильм “Чарли Бабблз" 
23.30 Худ. фильм “Жернова судьбы" 


оо ИВЮ 


15.00 Мультсериал “Суперкнига 11" 

15.30 Худ. фильм “Зайчик". 

17.00 Темный лес 

17.30 Женский клуб 

18.00 Музыкальный ФаЗ ОМС 

19.00 Док. сериал “Чудеса и другие 
удивительные истории" 

19.30 Лечебница 

20.00 ТЕЛЕОБЪЕКТИВ 

20.20 Док. сериал “На пределе" 

20.55 Худ. фильм “Привидение” 

23.10 Музыкальная программа. 


{2-я САДОВАЯ? 


15.00 Мультфильм 

15.10 “Конек-горбунок” Фильм-де- 
ТЯМ, 

16.25 Музыкальная программа. 

17.00, 19.05, 19.50, 21.00 Футболь- 
ный вечер на т/к “2-я Садовая" 

РТР 17.10 “Вечера в Политехничес- 
ком". Александр Кушнир 

18.05 Моя семья. “Мать и мачеха”. 

19.10 "38 попугаев”. Мультфильм. 

19.30, 21.30 Информационный вы- 
пуск 

19.55, 21.50 Киноанонс; 

20.00 “Фильмотека”. “Один день 
Олега Николаевича”, 

20.35 Мир силы и красоты, 

20.50 Мультфильм. 

21.15 Авто-Маркет. 

22.00 Из первых уст, 

22.30 “Страшилы". Худ. фильм. 

0.15 Музыкальная программа, 


ВОСКРЕСЕНЬЕ, 9 ИЮЛЯ 
|8 ОРТ е) 


8:00, 10:00, 15:00, 18:00 Новости. 

8.10 Армейский магазин. 

8.40 “Дисней-клуб”: “Аладдин”, 

9.10 Утренняя звезда. 

10.10 “Непутевые заметки” Дмитрия 
Крылова, 


У 


РЕЗИНЫ 


ро пожаловать, или постовой 


ним вход воспрещен". 
20.00 Зеркало. 


21.00 Д. Чан в боевике “Доспехи 


бога -1". 

23,00 “Славянский базар в Витебс- 
ке-2000". 

1.40 Реальное кино. 

2:05 "Лодочник". Док. фильм. 


тотем 
8:00 Сегодня. 


8.15 “Новый путь в Индию”. Сериал. 

9.10 “Смертельная битва”. Сериал. 

10.00 Сегодня. 

10.25 Путешествия натуралиста, 

10,55 Профессия — репортер. 

11.20 Полундра. 

12.00 Сегодня. 

12.30 Служба спасения 

13.00 “Ошибка резидента". Шпион- 
ский детектив. Ч.1. 

15.40 Фитиль 

16.00 Сегодня 

16.25 Большие родители 

16.55 Независимое расследование 

17.50 “Она написала убийство" 

19.00 Итоги 

19.40 "Побег из тюрьмы Алькатрас". 
Боевик 

21.45 Куклы 

22.00 Сегодня 

22.45 "Царская охота". Авантюрная 
драма. 1-я и 2-я серии 

1.15 Теннис. Уимблдонский турнир 


ІВЦ; 

8.00 Детский телеканал 

8.40 Эти дни в 45-м 

9.15 “Лесси” 

10.15 Московская неделя 

11.00, 14.00, 20:00 События 

11.15 Полевая почта 

11.45 Мир женщины 

12.15 В гости - с улыбкой 

12.45 21 кабинет. 

13.25 “Грани”. Леонид Якубович 

14.15 “Макгайвер” 

15.15 Особая папка. 

16.20 “Жюли Леско" Полицейский 
сериал 

18.05 Слушается дело 

19.00 Чемпионат России по спортив- 
ным танцам 

20.25 Спортивный экспресс. 

21.00 Момент истины. 

21.40 "Паспорт". Комедия. 

23.40 Чемпионат мира по шоссейно- 
кольцевым мотогонкам. Гран- 
при Великобритании. 

0.35 Мода поп-з{ор. 

1.05 Интернет-кафе. 

1.30 Деликатесы. 


месни 


8:00, 16.00 “Чекинья Гонзаго”. Сери- 
ал. 

9.00, 18.30 Из жизни женщины. 

9.30, 13.30 “Все о собаках". 

10.00 Кукольное шоу “Телебом“. 

10.30 Мультсериал “Воины мифов — 
хранители легенд”. 

11.00 “Тайный мир Алекс Мак-3“, 

11.30 “Звездные герои", Фантасти- 
ка, 

14.00 Неизвестная планета, 

14.30 “Тайны привидений". Док. 


зо Да 1 і 1 Ал о 


11.50, 15.00 Телемагазин. 
12.00 Канон. 
12.45 “Макбет”. Экранизация траге- 
дии Шекспира: 
15.10 8. т очевидец. 
16.05 О.С.П. — лучшее. 
17.10 Катастрофы недели. 
18.05 Когда путешествие — ра- 


дость... З 

18.40 "Ах, водевиль, водевиль | 

Комедия: Е: 

20.00“ ЕД полицейский”. Боевик. 

21.40 “Ножницы”. Триллер. 

23.40 "Ваша музыка”. Лариса Чер- 
никова, 

0.40 “Дневники Красной туфельки”. 
Сериал. т 
гота С С-ТЕЕВия ў 

8.00 “Ох уж эти детки". $ 

8.30 “Назад в будущее”. . 

9.00 ТЕЛЕКОМ. Новости. 

9.30 Улица Сезам. 

10.00 “Бетховен”. 
10.30 Худ. фильм “Чарли Бабблз”. 
13.00 Время покупать. 

14.00, 18.30 “Молодость Геракла*. 

14.30 “Большой ремонт". 

15.30 Худ. фильм "Вратарь". 

17.15 Муз. календарь. 

17.30 Шоу-бизнес. 

18.00 Саратовское Времечко. 

19.00 “Команда “А". 

20.00 “Квантовый скачок". 

21.00 Худ. фильм “Двухминутное 
предупреждение". 

23.30 Шоу-бизнес. | 

0.00 “Время покупать". | 

0.30 Худ. фильм “Вратарь”. 


15.00 Мультсериал “Суперкнига 11. 1 Ш 
15.30 Худ. фильм “Танцор диско" 
(Индия). 
18.00 Музыкальный ФаѕЅомо. 
19.00 Худ. фильм “Любовь и голуби”. 
20.55 Худ. фильм “Бонни и Клайд по- . 
итальянски". } 
22.40 Музыкальная программа. 


р ВАЯ: 
15.00 “Чипполино”. Мультфильм. 
15.40 “Василиса рекрасная”. 


т: Фильм детям, 

у еседы о православной в а 
РТР 17.00 Пресек 5. 
18:00 Давай поговорим. 

18.15 Из фондов ГТРК “Саратов”. На 
концерте Сергея Пенкина. 

19.10 Мистерия костюма. 

19.30, 21.30 Информационный вы- 


пуск. 
19.45, 21.50 Киноанонс. 
19.50 “Универ”. Экспериментальный 
молодежный канал. 
20.50 “Спортфак”: Евгений Кафель- 
ников. “Русская ракетка и ми- 
ровая десятка”. 
22.00 “АСК: анализ, события, ком- 
ментарий”. Аналитическая. 
250 программа: " 
| акультет кинематографии; | 
Боб Фосс. “Весь этот о 
Худ. фильм. ЕЕ 
0:40 Музыкальный факульте! 
ресли. Конце]} 


Я не из робкого 
Десятка... 


С родным моим дядей Александром Ивано- 
вичем Кучиным, служившим в конной артилле- 
рии, другом Алексея Петровича Еромолова, слу- 
малось множество удивительных историй. Вот 
одна из них, та, о которой он рассказал однажды 
во время моего пребывания на каникулах в его 
прекрасном тульском имении 

— Вы знаете, я не из робкого десятка, но слу- 
чившаяся со мной история вывела меня из рав- 
новесия надолго. В год кончины моей матушки она 
написала мне, что собирается на лето пожаловать 
ко мне в имение. Это было в конце зимы. Я отве- 
чал ей, что буду чрезвычайно рад и приготовлю 
все для ее полного спокойствия. Зная, как она лю- 
бит цветы и всякого рода роскошь, я отделал за- 
ново большую половину дома, обращенную к саду 
и прилегающую к оранжерее 

Вечера были еще довольно долгими, и я, по обычаю своему, каждый вечер после чая от- 
лыхал в постели своей и что-нибудь читал. Так было и на этот раз. Однажды в один из таких 
зечеров с мыслями, всецело занятыми прочитанным, вдруг вижу: открывается дверь моей ком- 
наты и входит моя матушка. Я мгновенно вскочил и бросился ей навстречу со словами: «Ма- 
тушка, как я рад, что вы пожаловали», — совершенно забыв, что еще зима, а приехать она 
собиралась к лету. Матушка ступила несколько шагов по направлению ко мне, пристально по- 
‘смотрела на меня и... исчезла. 

Стоит ли говорить о том, какя был поражен происшедшим. Спустя две недели после этого 
‘случая я получил письмо от своей сестры из ее каширского имения. Она сообщала, что матушка 
наша скончалась... именно в тот день и час, когда она предстала передо мной в тот незабывае- 
мый вечер. 

Т. ПАССЕК, «Петербургский листок», 1880 г. 


Ночной визит 


Одной моей знакомой, мистрис А., привиделось однажды ночью, что она умерла, Якобы 
душа ее отделилась от тела, свободно покинула стены дома, миновала соседние улицы и нако- 
нец очутилась в спальне близкой своей приятельницы, мисс Л.М. С ней она вступила в разговор, 
содержания которого не могла впоследствии хорошо припомнить. 
Первыми словами м-с А. при пробуждении на следующее утро были: «Так я все-таки не. 
умерла?” Когда же муж спросил, что значит это странное восклицание, она рассказала ему свое 
ночное видение (если это было видение). 

Вышеизложенное произошло в ночь на среду, а мистрис А. ждала мисс Л. к себе в гости в 
следующую пятницу. Полковник потребовал от жены, что она не станет ни писать, ни вообще 
сноситься с упомянутой молодой особой до приезда последней, и мисс А. дала мужу честное 


‘слово не делать этого. 
До сих пор все происшествие не имело в себе ничего необыкновенного и казалось одним 


‘из явлений, обычных во время сна. Правда, людям не всегда снится, что они видят самих себя, 
но кто же определит границы той области, в которой витает фантазия спящего? Удивительно 


продолжение этой истории. 
В пятницу полковник А. вместе с женою встретили мисс Л.М. Следует заметить, что этой 


особе с детства являлись призраки. Ни полковник, ни его жена не сделали ни малейшего намека 
нато, что тах сильно занимало их и, немного погодя, втроем с гостьей вышли в сад. Здесь у дам 
завязался разговор о новой шляпе и мистрис А. сказала: «Последняя моя шляпка была с фиоле- 
товой отделкой, я так любила этот цвет, что, кажется, снова выберу его для шляпы», «Да, — 
отвечала ей приятельница, — я знаю, что это ваш цвет». «Как так?» —спросила м-с А: «Я знаю 
это потому, что когда вы явились ко мне ночью — постойте, когда это было? - а, вспомнила, 
третьего дня, то на вас было фиолетовое платье». «Я являлась к вам ночью?» «Да, часов около 
трех и у нас с вами завязался разговор. Разве вы этого не помните?» 
Слова эти убедили как полковника, так и жену его, что мнимое путешествие в'Вульвич не 
было обычным воображением, работающим во сне. 
Это был единственный подобный случай с полковницей А. Ев муж находится теперь в Индии 
в качества бригадного командира, и у нев часто является желание, чтобы дух ее мог посетить его 
во время бессонных ночей, Одно время она надеялась, что ей это удастся, но желание и ожидание 
‘оказались напрасными. Нежданно-негаданно явление все-таки произошло, но с нетерпением 
ожидаемое и страстно желаемое оно не повторилось. Следовательно, вышеизложенный случай не 


анемии мера и. 
р анг т: мне | Е 'А. в феврале 1859 г, и подтверждена несколько 
сделан ночной визит. 


С другом нашей семьи Анной Николаевной Рускони еще в молодые годы приключилась 
странная история, которая имела влияние на всю ве остальную жизнь. У мужа ее, генерала, был 
приятель старичок, тоже доктор медицины, который всю жизнь свою собирал «симпатические 


Кара от разных болезней и между делом лечил ими очень. ‘удачно... Так вот, этот старичок, 
которого я не помню, чувствуя приближение смерти, оставил молодой жене своего 


‚друга всё собранные им «симпатические средства», прося ве продолжать его дело, Внизу на 
завещании рукой дателя было помечено, что в тот миг, когда она узнает, что из него вылетел 
‚последний вздох, симпатическая сила перейдет в нее — Анну Николаевну Рускони, и она может 


и р о рвет И ро а 


Знаю, что к вам можно обра- 
титься с моей бедой. Я замужем 
уже 30 лет, имею двоих взрослых 
детей, которые живут отдельно, С 
мужем всегда жили хорошо, наш 
брак был построен на взаимопони- 
мании и взаимоуважении. У мужа 
высшее техническое образование, 
20 лет отработал гл. инженером на 
молокозаводе, рабочие его уважа- 
ли. Но с приходом нового директо- 
ра пришлось перейти на другую ра- 
боту. Через полгода его работы на 
новом месте я стала замечать, что 
наши отношения дают трещину. 
Сергей замкнулся, мог подолгу не 
разговаривать со мной, стал делать 
замечания: то не так приготовила, 
не на том месте стоит, плохо выгля- 
жу. Это все были явные придирки, 
которыея стойко переносила, нахо- 
дя всему оправдание, пока сегод- 
ня ночью не проснулась, почувство- 
вав его дыхание на моем лице. Ког- 
да открыла глаза, то увидела перед 
собой лицо, искаженнее гримасой 
злости, звериный оскал зубов, бе- 
шеный блеск в глазах. Инстинктив- 
но я отпрянула, а чудовище закри- 
чало: «Блудница» и попыталось за- 
душить меня. Вырвавшись, я соско- 
чила с кровати и сумела запереть- 
ся в ванной комнате. Громкий стук 
в дверь и страшные крики раздава- 
лись минут десять, потом неожи- 
данно все стихло. Когдая вышла из 
укрытия, Сергей мирно посапывая, 
спал на полу, только пена засохла 
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Жировики 
Жировиками обычно называют 
подвижные внутрикожные уплотнения 
с четкими границами, с расширенны- 
ми порами на поверхности кожи, от- 
кудапри надавливании выделяется гу- 
стое пастообразное содержимое бело- 
ватого цвета. Как правило, образуют- 
ся жировики на волосистой части го- 
ловы, на лице, но могут появиться на 
любом участке кожи, кроме ладоней 
и подошв. Стенка подобных кистчаще 
всего состоит из тех же клеток, что и 
нормальная кожа, или из клеток, фор- 
мирующих выстилку волосяного фол- 
ликула. Продуктом жизнедеятельнос- 
ти клеток кисты является роговое ве- 
щество — кератин, который в виде мик- 
роскопических чешуек непрерывно 
образуется и на поверхности нормаль- 
ной кожи, но по мере формирования 
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НА ВОПРОСЫ ЧИТАТЕЛЕЙ ОТВЕЧАЕТ ПАРАПСИХОЛОГ 


возле губ. Утром он ничего не 
вспомнил. Я понимаю, скептики 
сейчас засмеются: «Белая горячка 
у мужика была». Убедительно могу 
всех заверӣть, что мой муж не лю- 
битель выпить. Тем непонятнее и 
страшнее его поведение для меня. 

С уважением, 

О. Н., г. Кемерово 


Жизнь людей, движимых чувства- 
ми особого дарования, красоты, не- 
повторимости, обычно полна чрезвы- 
чайностей и противоречий. В боль- 
шинстве своем натуры безжалостные 
и страстные, они не терпят каких-либо 
ограничений, а тем более любой кри- 
тики в свой адрес. В очень узких кру- 
гах близких им людей они обыкновен- 
но достигают желаемого, а с другой 
стороны, от соприкосновения с более 
широким кругом лиц. они нередко 
оказываются за чертой желаемой из- 
вестности, Реальные противоречия, 
смещение традиционного представ- 
ления посторонних людей о мораль- 
ных качествах подобных индивидуа- 
листов находят отражение в их по- 
ступках по отношению к хорошо от- 
носящимся кним людям. Вымещая на 
близких свое раздражение, они быс- 
тро теряют контроль над собой, и 
иногда дело доходит до одержимос- 
ти (бесноватости). Пост и молитва — 
вот главные помощники в подобной 
ситуации. Также следует обязатель- 
но обратиться к специалисту (психо- 
логу, психотерапевту, парапсихоло- 
гу), которые помогут разобраться в 
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фект, поскольку клетки капсулы бу- 
дут продолжать свою деятельность, и 
лость за- 
е что тон- 
остаточно 
может лоп- 


0 ить жировик 
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причине возникновения бесноватос- 
ти и победить недуг. А читать следует 
ежедневно в любой свободный час 
«воскресную молитву».Не помешает 
также в течение семи дней подымить 
в доме рыбными костями, дым кото- 
рых развеивает даже еще большую 
смуту. Кости любой рыбы в железной 
или жестяной банке (можно консерв- 
ной) зажечь и затем погасить. Дымом 
окурить жилище, где живет беснова- 
тый человек, результат обычно быва- 
ет незамедлительным, 
В. ГОЛЮКОВ, 
парапсихолог-целитель 


Фото Н. Слепневой 


НЫ 


няюсь из-за запаха изо рта с де- 
вушками разговаривать. 


Артур, 
г. Октябрьский, 
Респ. Башкортостан 


Отвечает врач ИТ. Никонов 


продолжение этой истории... 


УƏ Ə БЕР НС А оравда, людям не всегда снится, что они видят самих себя, 
» мо кто же определит границы той области, в которой витает фантазия спящего? Удивительно 


|4 В пятницу полковник А, вместе с женою встретили мисс Л.М. Следует заметить, что этой 
особе с детства являлись призраки, Ни полковник, ни его жена не сделали ни малейшего намека 


+ мато, что так сильно занимало их и, немного погодя, втроем с гостьей вышли в сад. Здесь у дам 
$ Завязался разговор о новой шляпе и мистрис А. сказала: «Последняя моя шлялка была с фиоле- 
овой отделкой, я так любила этот Цвет, что, кажется, снова выберу его для шляпы» «Да— 


‘отвечала ей приятельница, — я знаю, что зто ваш цвет». 


«Как так?» —спросила м-с А. «Я знаю 


ТО потому, ЧТО когда ВЫ ЯВИЛИСЬ ко мне ночью — постойте, когда зто было? ~ а, вспомнила, 


третьего дня, то на вас было фиолетовое платье», «Я являлась к вам НОЧЬЮ?» «Да, часов около 


трех, иу нас с вами завязался разговор. Разве вы этого не помните?» 
Слова эти убедили как полковника, так и жену его, что мнимое путешествие в Вульвич не 
было обычным воображением, работающим во сне, 


Это был единственный подобный ‘случай с полковницей А. Ее муж находится теперь в Индии 
в качестве бригадного командира, и у нее часто является желание, чтобы дух ее мог посетить его 
во время бессонных ночей, Одно время она надеялась, что ей это удастся, но желание и ожидание 
| оказались напрасными. Нежданно-негаданно явление все-таки произошло, но с нетерпением 
аемов и страстно желаемое оно не повторилось. Следовательно, вышеизложенный случай не 
быть объяснен ожиданием приезда гостьи. 

Мстормя эта была рассказана мне мистрис А. в феврале 1859 г, и подтверждена несколько. 

дней спустя мисс Л.М., которой был сделан ночной ВИЗИТ. 


Доверие императора 


С другом нашей семьи Анной Николаевной Рускони еще в молодые годы приключилась 
странная история, которая имела влияние на всю ее остальную жизнь. У мужа ее, генерала, был 


приятель старичок, тоже доктор медицины, который всю жизнь свою собирал «симпатические 
средства» от разных болезней и между делом лечил ими очень удачно. , Так вот, этот старичок, 
Фамилии которого я не помню, чувствуя приближение смерти, оставил молодой жене своего 


друга все собранные им «симпатические средства» 


прося ее продолжать его дело, Внизу на 


завещании рукой дателя было помечено, что в тот миг, когда она узнает, что из него вылетел 


последний вздох, симпатическая си 


лз". | 
5блз | кого денег брать нельзя и передавать при жизни 
= 1 лечение будет недействительным. 
зкла’. 
графине Васильчиковой, которая была 


что один из всех сановников говорил г 

[ В доме Васильчиковых Анна Ни 
\ ми» и даже прославилась успе 

\ лотенцем, взятым у больног 

\ ми-то мудреными склад 
\ ром и опять утром и бросит 
У самого государя Никол: 

не проходила. Васильчиков пре, 
гласился. Тогда Ларион Васильевич п 
рила, он обтер им ногу три 
С этого времени Никола 
памяти не проходило ни одно 
просьбою к генеральш 


| ковым, тем самым, что носил в то врем 


чутное 


С а перейдет в нее — А 
сейчас же начать успешно лечить страждущих завещанным 


АМЕНСКАЯ, “Русская старина”, 


лаевну Руск и она может 
ей средствами, что за лечение нис 
способ, которым лечишь, тоже нельзя, иначе 


Двадцати девяти лет Анна Николаевна овдовела и перешла жить к другу своего детства, 
ужем за графом Ларионом Васильевиче 
прозвище «царев 
рю Николаю Павловичу правду в глаза 
на продолжала 
«рожи» 


л Васильчи- 
'дто бы за то, 


друга», данное ему бу 


чить «симпатическими средства- 
ую лечила сухим платком или по- 


окрая рожа» и долго 
и. Император со- 
вне: она его загово- 


риключилась на ноге « 
ть полечиться у Р 


в генеральшу Рускони, и на моей 
'дарь не прислал своего амердинера с 


1878 г. 


ВЕНИК БЕРЕЗОВЫЙ, 
СМОРОДИНОВЫЙ, 
сосновый — 
‚ БЕЗ ДЕНЕГ 


Любимица русского народа — 
белоствольная береза. Еще в ус 
кой древности деревенские знахари 
отовили для заболевших отвар 


чь. 


Е 
Р езовым 
е" очек березы, листьев. Бер оғын 
тем лечили многие заболе 20 
Ее жи: экземы, лишаи. Испокон ео 
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Жировики 


Жировиками обычно называют 
подвижные внутрикожные уплотнения 
с четкими границами, с расширенны- 
ми порами на поверхности кожи, от- 
куда при надавливании выделяется гу- 
стое пастообразное содержимое бело- 
ватого цвета, Как правило, образуют- 
‘ся жировики на волосистой части го- 
ловы, на лице, но могут появиться на 
любом участке кожи, кроме ладоней 
и подошв. Стенка подобныхкистчаще 
всего состоит из тех же клеток, что и 
нормальная кожа, или из клеток, фор- 
мирующих выстилку волосяного фол- 
ликула. Продуктом жизнедеятельнос- 
ти клеток кисты является роговое ве- 
щество — кератин, который в виде мик- 
роскопических чешуек непрерывно 
образуется и на поверхности нормаль- 
ной кожи, но по мере формирования 
клеток отпадает, Кератин — мощный 
защитный барьер. Но, накапливаясь в 
замкнутом пространстве кисты, он уп- 
лотняется, и в его массах откладыва- 
ются соли кальция, придавая жирови- 
ку плотность. Внешнее его сходство с 
густым жиром дало название волося- 
ной кисте — атерома: жир, сало, 

Еще одна разновидность внутри- 
кожных уплотнений — липомы, безбо- 
лезненные, тестоватой консистенции, 
без четко обозначенных границ. Воз- 
никают они в результате доброкаче- 
ственного опухолевого роста жировой 
ткани. Не пытайтесь удалить содер- 
жимое кист или липом самостоятель- 
но! Это даст только временный эф- 


ЕРГЕ 


(НЯРУИНЫЙ 


УВЧОВНИЕ 


( жизнь БЕЗ ЛЕКАРСТВ 


ствие пара. Для настоя подойдут та- 
кие лекарственные растения: ЛИСТЬЯ 
ежевики, малины, мать-и-мачехи, 
медуницы, смородины, цветы и С 
тья зверобоя, кипрея, череды, ча! ре- 
ца и душицы. Травы нужно залиты 
эмалированном тазу И 
им хорошо настояться минут Е о 
Процедить. Концентрация раствора 
не должна быть больше 30-40 г Не: 
6 л кипятка. А’для полуавния не г 
торимого запаха соснового ор. 0: 
рошо в бане положить 2-3 свежих 


ки сосны. 


ИСЦЕЛЕНИЕ 
ПО-АМЕРИКАНСКИ 


простуды за 
орвать развитие 

ОА можно с помощью, такого 
адаа столовую ложку Пере ной 
орви залейте стаканом кипятка, 


гревайте 5 мин. на медленном огне, 
процедите. Затем размешайте в этом 
растворе чайную ложку меда. Мелко. 
нарезанный маленький зубчик чесно- 
ка положите в чашку и разотрите лож- 
кой. Отожмите в нее 1/4 небольшого 
лимона, влейте мятный настой с ме- 
дом и все тщательно перемешайте. 
Выпейте это средство теплым перед 
тем, как лечь в постель. Именно так, 
‘почувствовав приближение простуды, 
поступают многие американцы. 


РЕЦЕПТ БАЛЬЗАМА 


Его создали старообрядцы три- 
ста лет назад. Неочищенные кедро- 
вые орехи потолочь в ступке, пре- 
вратив их в кашицу, добавить обле- 
пиху, маралий корень, золотой ко- 
рень, горный мед, Есть его можно 
круглый год. 'Действие бальзама 


фект, поскольку клетки капсулы бу- 
дут продолжать свою деятельность, и 
через некоторое время полость за- 
полнится вновь, Тем более что тон- 
кая стенка клетки при достаточно 
энергичном надавливании может лоп- 
нуть, содержимое выйдет в окружаю- 
щие ткани, и тогда может развиться 
воспалительный процесс, трудно под- 
дающийся лечению. Удалить жировик 
может только врач-косметолог или 
хирург, обязательно извлекая при 
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доктор медицинских наук 
журнал «Здоровье», №8/91 


Для устранения 
застоя желчи 


Три:года назад у меня был уда- 
лен желчный пузырь, Для устранения 
застоя желчи я пью минеральную воду 
"Нарзан", подогретую до 45 -55 гра- 
дусов, как мне порекомендовал ле- 
чащий врач. Лежа на спине, выпиваю 
1 стакан теплого "Нарзана", после 
чего лежу еще 10-15 минут, и непри- 
ятные ощущения в правом подребе- 
рье проходят, Ощущения тяжести 
тоже нет. Через 5 дней процедуру по- 
вторяю. 


О. ИЛЬИНА, 
2. Иваново 


Друзья мне сказали, чтоуменя 
постоянный неприятный запах изо 
рта. Рекламируемые жевательные 
резинки не помогают. Что делать? 
Ведь мне только 23 года, и я стес- 

ЕЕК 


универсально: выводит из организ- 
ма радиоактивные вещества, спо- 
собствует восстановлению ткани, 
крови и костного мозга даже после 
облучения. Сдерживает рост опухо- 
лей, в том числе аденомы предста- 
тельной железы. Восстанавливает 
потенцию. 


НЕСКОЛЬКО 


Клюква —1кг ЕНОСНЫ 
Лимоны —1 кг Сосновые иглы Б Сосуды 
Чеснок — 0,5 кг Плоды Шиповник а 
ны оэ Уковая шелухи а — 2 ст.л, 
лук репч. — 1 кг 2ЛИТь 0,8 л во мт 
Пропустить через мясорубку мастоять НОЧЬ к ОК 
настоять 1 неделю в Т МІП Е Н ты. 
холодильни оц О 
на нижней полке. Принимать ха ня ровными че В Ех 
по 2 ст. л: З раза в день пе симо от аСТЯ не се 
едой, запивая небольшим гед г трима Е а 
вом воды, Количест го цию 1 и, Добаад М 
Она ^7. Свеже 
Сок сырого ч 
земл 5 оля: зависимо от й 
еды ‘острое; соленое, жар о Соқа карт назначе 
НІ 
ключить из рациона). Жареное, алкоголя З раз Са леце 
ые и де Ния 
гази НЬ э; при. 
а 5 Мин, до 


НАР, 
ОМОЛАЖИВАЮЩИХ КОД ЧЫХ РЕЦЕПТОВ, 


няюсь из-за запаха изо рта 
вушками разговаривать. 


Своевременное обращени чу 
проведение курса лечения основно- 


го заболевания могут дать хороши: 
результат. В результате, например, 
хронического тонзиллита в глубоких 
бороздках (лакунах) миндалин скап- 
ливается жидкий гной, образуются 
дурно пахнущие гнойные пробки. Про- 
мывание миндалин противовоспали- 
тельными средствами, физиотерапев- 
тические процедуры обычно дают хо- 
роший лечебный результат. Воспали- 
тельный процасс в слизистой оболоч- 
ке носа и его костной ткани, а также 
наличие гноя в носу при атрофичес- 
ком рините могут стать причиной не- 
приятного запаха из носоглотки. 
Кариозно измененные зубы, бо- 
лезни пародонта - гингивит, пародон- 
тоз тоже часто становятся причиной 
дурного запада изо рта. Развитию этих 
болезней способствует наличие зубно- 
го камня, некачественные пломбы, про- 
тезы, а возможно и отсутствие в раци- 
оне питания твердой пищи. Причиной 
неприятного запаха изо рта могут быть 
также болезни органов желудочно-ки- 
шечного тракта, бронхов, легких. В 
любом случае, правильно установить 
причину неприятного запаха и назна- 
чить лечение Вам поможеттолько врач. 


р 


ом одиноче- 
н. Причина — 
Цивилизации. 
т одежды. Не 
и ветчину, без 
он отказывает- 
ва Палаван, но 


_ Он 

_ нужен ему. 

о имать. Недавно к нему нагрянули журналисты с остро 
‘были встречены бранью и размахиванием дубины. Однако они заметили, что 
а не очень аккуратен — разбрасывает по острову консервные банки и 
эводит костры прямо под кронами пальм. За грубость и экологический бес- 
порядок они лишили его звания «Современный Робинзон». 


ОТВЕТ НАШЕГО КАПИТАНА 


Отечественная крейсерская яхта “Маэстро” Участвовала в атлантической 
регате по маршруту Италия — Канарские острова — Пуэрто-Рико — США Е 
раничные «рецензенты» отметили примитивность комфорта и скромность эки- 
пировкинаших спортсменов. Пусть так, но показатели в гонках были настолько 

блестящими, что американский журнал “Плейбой, предложил экипажу бас- 
нословные валютные вознаграждения, если он согласится на рекламу изда- 


этого значка по телевидению. Капитан ответил, что согласен, но при условии: 

пусть татуировка будет нанесена не на лоб, а на почти противоположное ему 

место, которое в журнале “Плейбой” любят показывать на обложках. 
«Чудеса и приключения», №2/942, 


НОЖНИЦЫ ИЗ глины 


Прогнозисты называют двадцать первый век «столетием керамики». Из 
Этого долговечного и жаростойкого материала будут делать серийные авто- 
мобильные двигатели, турбины, узлы космических кораблей. Модифициро- 
ванные глинистые материалы заменят легированную сталь в теплообменни- 
ках, станках, исследовательских физических приборах. Но уже в наше время 
из нее кое-что удивительное изготавливают. К примеру, в ФРГ и Японии из 
особой керамики начали выпускать парикмахерские ножницы. Свою остроту 

Их лезвийная часть не теряет в 10 раз дольше, чем лучшая сталь. Они не 
ржавеют даже от кислот, но, увы, пока относительно дороги. 
«Чудеса и приключения», №12/94г. 


В ПЕТЛЕ НАРКОМАНИИ 


По-своему счастливой можно считать семью, которую не коснулись 
проблемы наркомании. А значит вместе с ними страдания, боль, страх 
за «подсевшего на иглу» близкого человека. Но торговля наркотиками не 
знает границ и пределов, она занимает третье место после торговли ору- 
жием и алкоголем. Зачастую наркотики навязывают изощренно, иногда 

п ению. 
ро Уне, агсан дети принимают наркотики в 7-9 лет. Начинают с мари- 
хуаны, анаши затем переходят на кокаин. Каждое посещение дискоте- 

| где продают экстези для 13-15-летних может закончиться трагически. 
щих химические наркотики — амфетамины, спасти невоз- 
можно. Без них, как признаются сами наркоманы, даже стоять на ногах 
невыносимо, нужны все новые и новые дозы. Организм разваливается 
быстро. Обычно около пяти лет жизни отмерено тем, кто вкусил этот яд. 
Ота пять лет в психозах и бессоннице, с манией преследования. А смерть 
каступает в результате передозировки. 

Статистика безжалостна, уже сегодня армия наркоманов насчиты- 
вает около пяти миллионов человек. Более 1,5 тысяч наркоманов гибнет 
ежегодно. Не все они плотно «садятся» на иглу. Так врачи утверждают, 
что из #00 наркоманов можно вылечить 86 человек. В медицинском цен: 


оро; их. 
ё ние стоит около пяти тысяч долларов на дво! 
тре «< да Бишкека лечени И Е БЕА сангаа пиша пои 


} ля восстановления поврежденной 
эмали ванны или раковины мож- 
Но использовать эпоксидный клей и 
мелкоистолченный фарфор. Сначала 
то место, где откололась эмаль, про“ 
трите наждачной бумагой и бензином, 
а затем замазанную клеем поверх- 
ность посыпьте мелко истолченным 
порошком фарфора и выровните. 
Оставить для подсыхания на 2 часа. 
Е жя ж э 
Че ручки дверей и шпингалеты 
На окнах и рамах оставались пос- 
ле покраски чистыми, их необходимо 
непосредственно. перед началом ок- 
раски поверхностей смазать сухим 
мылом. По окончании окраски вам ос- 


танется только протереть их сухой качества, 
тряпкой. 
Указ Петра! 
от 9 апреля 1709 года 
№1698 


г. Санкт-Петербург 
1 


Указываю: господам 
сенаторам держать речи в 
присутствиях не по писан- 
ному, а токмо своими сло- 
вами, дабы дурь оного вся- 
кому видна была. 

1 
Нами замечено, что по Не- 
вскому прошпекту и в ассамблеях 
недоросли отцов именитых в нарушение этикету и рег- 
ламенту штиля в гишпанских камзолах и панталонах 
с мишурою щеголяют предерзко. 

Господину полицмейстеру Санкт-Пете 
зываю: впредь оных щеголей с рвением в 
лавливать, сводить в литейную часть и би 
пока от гишпанских панталон зело похаб 
останется. На звание и именитость не взи 
Же и на вопли наказуемых. 

Ш] 

Замечено, что жены и девицы 
о Рави а Пном аосамодеи явля- 
моры одеты бывают. Одевают робы и ў 
са на грязное исподнее, потеют гораздо, от чего зело 
гнусный запах распространяют, приводя в смятение го- 
‘стей иностранных. 

Указываю: впредь перед ассамблеями мыться с 
мылом в бане со тщательностью и не только за чисто- 
той верхней робы, но и за исподним следить усердно, 
чтобы гнусным запахом своим не позорить жен рос- 
сийских. 


рбурга ука- 
еликим вы- 
ть кнутами, 
ный вид не 
рать, а так- 


Петр 


ередтем, как использовать кисть 
П покраски, ее необходимо для 
закрепления волос предварительно 
подержать в воде несколько часов» 
жж» 


а витамин В», который находит- 
Н ся в молочных продуктах, разру- 
шительно действует свет, поэтому мо- 
лочные продукты лучше сохраняются 
в прохладном, темном месте. 

ногим людям известно о лечеб- 
М свойствах чеснока. Храните 
чеснок в прохладном, темном месте, 
и он долго сохранит свои целебные 


ГЕЗ Артур Та 
ШОЛЕЗНАЯ ТАБЛИШ/ 


кие пластины. " т 

свещенность в доме будеіцостаз 
О точной, если у вас на 1 кв.и пло- 
щади приходится от 15 до 8 иощ- 


ности лампы равала " 
; аа, > 
сли на зеркала постоянно по!ада- 
ют прямые солнечные лучу то 


они тускнеют. Поэтому зеркала \уж- 
но ставить или вешать, чтобы вет 


падал на человека, а не на зеркаю. 
\ 


жая = 


Материал подготовил корр. «З». 


Водо 


кис 


Корица молотая 


Кофе молоты я 


Крупа 


грачновая 


“Геркулес 


овсяная 
перловая 
пшеничная 
рис 

Мах 


Масло растительное 


Масло сливочное 


Масло топленое 


Мед 
Молоко 


цельное 


ЕСЕН ИИС те 
90519 [авиа] орлов] 
= Ука я ее 
О ИЕ [ито пелизтазавии] 
АО аат ротоло ананиннимя 
ООН ВНАИЕТЕСВНЕЫЕН Гели 
СЕ арНя таван ааах СЕТЕ 
Сахарния пудра Е] т) г 
ТҮРТУ ЕТ — 
Сметана ШЕШЕЖ 00221077. 


Солк 
Сухари молаты а 
томатпюра 
Уксус 


Чай сухой 


Яичный порошок 


ее а месте С. НИМИ 'страдан, с 

ия, 6 

ое на иглу» близкого человека, Но он наркоты На 
границ и пределов, она занимает третье место пос зу 


по принуждению. 
же сейчас дети принимают наркотики в 7-9 лет. Начинают с мари- 


кокаин. Каждое посещение дискоте- 
-летних может закончиться трагически. 
котики — амфетамины, спасти невоз- 
маны, даже. стоять, на ногах. 
р ы. Организм 

= азвалі 
ар Петжизри отмерено тем, кто ея т Е 
це, с манией преследования. А смерть 


«садятся 
Что из ЮО наркоманов можно вылечить НИХ Так врачи утверждают, 


ение в клинику. 21 
Наркомания — жизнь ИИ 
ростков может подсказа` > 
гранью реального мира: ; 
2; Бастрозуле резко и часто меняется 
Д моженно, 

За Зрможенноет или излишняя бодрость, говорливость, двигатель- 
3. Нарушается ритм сна и бодрствования 
4. Пропадает интерес к учебе, увлечениям 
5. Возрастает скрытность 
6. Стремление уединиться 
7. Нарастает потребность в деньгах, из дома возможно исчезают вещи, 

деньги 
8. Появляются новые подозрительные друзья 
9. Изменение размеров зрачков, которое не зависит от освещенности 
10. Нарушение координации движений 
11. Повышенная агрессивность 

Специалисты Российской наркологической ассоциации утверждают, й 

есливы обнаружите хотя бы пять из этих признаков, то можете опасаться 8 
всерьез самого страшного. 


Е. РУБЦОВА, корр. «33» 


„ Тоавко дая подписчиков газети «Зеркаао здоровья»! 
1 11 июля 2000 г. состоится розыгрыш лотереи, для участия в которой 
достаточно выслать в адрес редакции ксерокопию квитанции, удостове- 
1 ряющей шестимесячную подписку на 11-е полугодие 2000 г. 
Для Вас будут разыгрываться следующие денежные призы: 


—1 главный выигрыш — 1000 руб. 
— 2 выигрыша — по 500 руб. 
— по 300 руб. 


— 1 дополнительный приз — бесплатная подписка на 1-е полуго- 


дие 2001 года. 
СПЕШИТЕ ПРИНЯТЬ УЧАСТИЕ В ЛОТЕРЕЕ — 
И УДАЧА УЛЫБНЕТСЯ ВАМ! 


И И УДАЧА НТ 
Прежде чем использовать рецепты народнои 


медицины, проконсультируйтесь со своим леча- 
щим врачом! 


| 
І 
1 — 3 выигрыша 
1 
І 


Газета зарегистрирована в Министерстве РФ по печати 


останется. На звание и‘именитость не взирать, а те 
Же и на вопли наказуемых. 
11 

Замечено, что жены и девицы на ассамблеи явля- 
ются, не зная правил одежды иностранной, и яко кики: 
моры одеты бывают. Одевают робы и фижмы из атла- 
са на грязное исподнее, потеют гораздо, от чего зело 
гнусный запах распространяют, приводя в смятение го- 
стей иностранных. 

Указываю: впредь перед ассамблеями мыться с 
мылом в бане со тщательностью и не только за чисто- 
Той верхней робы, но и за исподним следить усердно, 
Чтобы гнусным запахом своим не позорить жен рос- 


сийских. 


сгущенное 


сухое 


картоф вольны 
кукурузная 
пшеничная 

Сахарныйіпасок 

Сахарная пудра 

Сливки 7 

Сы атана 

Сот 

Сухари ые 

ом алатю о 

усуе 

Чай сухой, 

Яичный порошок 


ПРИЯТНОГО + 
Много вкусных и питательных блюд можно приготовить из почек, легкого, 


маны считают, что почки телячьи и бараньи лучше приготовить жареные го 
сердце — тушеные. Так, из этих мясных субпродуктов можем посоветова 


Почки, жаренные на сковороде Говяжье сердце тушен Е 


С а о 
ый шим! Е 
не снимая жира, тонкими кружками (поперек почки). Кажд ъна разогретой кос агса 
е с маслом. Перед окончанием жарения ку! р, 
кружочек посыпать солью и молотым перцем и обвалять в муке. д л, ИА. ааа 
- кой, обжарить еще в течение 1-2 минут, сл! 
Приготовленные таким образом почки поместить на разогре сыпать мукой, 
о сковороду с маслом и жарить с обеих сторон 5-6 минут. неглубокую кастрюлю, а на сковороду налить бульон или воду 
Готовые почки посыпать мелко нарезанной зеленью пет- и вскипятить. 
рушки, полить лимонным соком и подать на сковороде. Соус процедить в кастрюлю с кусками сердца, добавить, 
Отдельно, как гарнир, может быть дан жареный карто- еще 1,5 стакана бульона или воды, накрыть крышкой и по- 
фель, нарезанный соломкой или брусочками, и лимон, наре- ставить на слабый огонь на 2-3 часа. Е 
занный четвертинками. Отдельно на сковороде с разогретым маслом слегка, 


поджарить мелко нарезанный лук, добавить томат-пюре, 2. 
Почки говяжьи Соцсе М ЛАКОМ ст. ложки уксуса, 1 чайную ложку сахара, 2 лавровых листи- 
ка, вскипятить и за 20-30 минут до окончания тушения влить 
Почки очистить от жира и пленок, положить в кастрюлю, 
залить холодной водой и довести до кипения, После этого воду 


в кастрюлю и посолить. 
.. 9 На гарнир можно подать гречневую кашу, отварной рис, 
слить, почки обмыть, залить свежей водой и варить их до го- Бир У 
товности (примерно 1-1,5 часа). На бульоне, полученном. при 


макароны, жареный или отварной картофель: 
Помимо указанного способа сердце можно приготовит» 
варке почек, приготовить соус. Для этого столовую ложку муки 
с таким же количеством масла поджарить до темно-коричне- 


так же, как тушеное мясо. 

На 500 г говяжьего сердца — 1 ст. ложку муки, 1 голову 
вого цвета, развести 1,5 стаканами горячего бульона и прова- лука, 2 столовые ложки томата-пюре, 2 ст, ложки уксуса, 1 
рить на слабом огне в течение 5-10 минут. Сваренные почки т у ў 
нарезать небольшими ломтиками, смешать с мелко нарезан- 


чайную ложку сахара и 2 ст. ложки масла. 
ным и поджаренным луком и вместе прожарить 2-3 минуты. 
Затем почки переложить в неглубокую кастрюлю, добавить на- Гляш ИЗ ЛЕГКИХ 
резанный дольками поджаренный картофель, очищенные и Промытые легкие положить в горячую воду й варит на 
нарезанные ломтиками огурцы, 1-2 лавровых листика и 5-8 слабом-огне 1,5 -2 часа, после чего нарезать легкие кубиами 
горошин перца (или 1/10 шт. стручкового), залить подготов- весом 30-40 г, посыпать перцем, солью, обжарить на сковаоде 
ленным процеженным соусом, накрыть крышкой и поставить с разогретым маслом, посыпать мукой, добавить мелко нруб- 
тушить на 25-30 минут. При подаче на стол почки вместе с ленный лук и жарить еще несколько минут. ; 
гарниром переложить на подогретое блюдо и посыпать мелко Обжаренные легкие сложить в кастрюлю, прибавить2-2, 5 
нарезанной зеленью петрушки или укропом. стакана бульона, полученного при варке легких томатлюре, 
Таким же образом ‘можно приготовить свиные почки, но лавровый лист, накрыть кастрюлю крышкой и варить 10:5 ми. 
их без предварительной варки нарезают сырыми и обжари- нут. Подать к столу с отварным или жареным картофеле 
вают. На 500 г легких — 1 голов! , 
л) по Е, У. 
На 500 гговяжьих почек — 600 г картофеля, 1 головку пюре, муки, масла. у те сече нмата 
лука, 3-4 соленых огурца, 1 ст, ложку мукии 2-3 ст. ложки. Материал подготовила кор] «33» 


масла. 
Марина СМИНОВА 
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Дорогие друзья! 


„Надеемся, вы уже обра- | 
тили внимание на то, нто | 
«Наша кухня» | 
встулила, взяв с собой более | 
таста питателей. Мил- ! 
«— это не просто циф- 


| читателей — это очень 


сное событие. 


| 


| Ё атт 


номера 


ПРИЛОЖЕНИЕ 
К ГАЗЕТЕ 


В феврале, как и в первом месяце 
года, много праздников: 14 — День свято- 
го Валентина, 23 — День защитников Ро- 
дины, затем — женский праздник. Много 
в этом месяце и именинников. С помощью 
«Нашей кухни» вы сможете накрыть 
праздничный стол. 


неза, 
рыбн 
100 гтвердог 
лук. у 
Из всех-хомпоне 
еду раскатать 
и выпечь в духовке, 


„Попробуйте подать к столу 
ма закуску такое блюдо. Необыч- 
но, а главное — очень вкусно. 


Рыбный торт 
'Длятеста:200 гмаргарина, 


Ч ст. 


зать майонезом, посыпать н: 


сметаны ал зми. “ “’ — Тымнатерке сыров а иль, 


Первый корж смазать майо- 
незом, посыпать половиной руб- 


онезом, оставшимися яйцами и 
луком, на четвертый корж вновь 
выложить рыбные консервы, Пя. 
Тый верхний корж хорошо сма- 


Эти блюда к(а 


— праздник для 
двоих, по этому 
предлагаю меню 
для влюбленных, 
приготовлен 
очень питатель- 
ны. Они придадут 
вам сили подго- 
товят к пред- 
стоящей ночц 


любви! 
ДЕ 


е 


В Оў 
«Нашей кухни» вы сможете накрыть © 


неза, 4 вареных яйца, 2. банки 
рыбных консервов в масле, 
100 гтвердого сыра, зеленый 
тук. е Е, ЗБ — Р 
ситьтестоў разделить ча 5 частей, 
каждую раскатать в тонкий пласт 
и выпечь в духовке. = 
ПЭН Аж смазать майо- 
незом, посыпать ПОЛОВИНОЙ руб- 
леных яиц и луком, накрыть вто- | 
рым коржом, смазать майонезом 


лион — это не просто циф- | 
| ры. Для газеты, всего кол- 
лектива и для вас, наших 
читателей — это очень 
важное событие. Ведь, вы- 


бирая наше издание, вы бла- и выложить содержимое одной 
годарите редакцию за труд. 2 банки консервов, разминая вил- 
ла 2 ’ Попробуйте подать к столу кой. Третий корж прослоить май- 


стремление донести до 
каждого самое лучшее, 
важное, интересное в на- 
‚родной кулинарии, секрета- 
ми которой вы так щедро 


! на закуску такое блюдо. Необыч- 
но, а главное — очень вкусно. 


Рыбный торт 


', Длятеста:200 гмаргарина, 
1 ст. сметаны, З ст. муки, 1 ч.л. 
соды, погашенной уксусом. 

Для начинки: 2 банки майо- 


онезом, оставшимися яйцами и 
луком, на четвертый корж вновь 
выложить рыбные консервы. Пя- 
тый верхний корж хорошо сма- 
зать майонезом, посыпать натер- | 
тым натерке сыром и измельчен- | 
ным луком. 


Ирина ДОЛГОПОЛОВА, | 
г.Одесса, Украина. 


бенно приятно увидеть сре- 
ди читателей тех, кто 
{ выбрал «Кухоньку» подругой 
\ ипомощницей в году насту- 
пившем. 

В редакции еще оста- 
лись некоторые выпуски 
«Нашей кухни» за 2001г. | 

Тел. для справок 
в Смоленске: 
- 61-19-80, 61-19-90. 

Будем с нетерпением | 
‘ждать от всех читателей 
новых интересных рецеп- 
тов, подсказок, советов и 
| предложений. Давайте сде- 
лаем «Нашу кухню» не про- 
стозамечательной, а самой 
замечательной. 


Как показала многолетняя практика, конкурсы, проводимые 
«Нашей кухней», приносят не только подарки победителям, но и 
являются отличным подспорьем, настоящей копилкой кулинар- 
ных хитростей для всех читателей газеты. 

В этом году число потенциальных конкурсантов, то есть чи- 
тателей, значительно увеличилось. Этот приятный факт позво- 
лил нам предложить всем поучаствовать в более интересном и 
необычном, но вместе стем и в несколько усложненном конкур- 
се. 

Часто в письмахчитателей содержится просьба создать в га- 
зете рубрику, где публиковались бы материалы о способах ук- 
рашения блюд. Ведь каждый любитель вкусно покушать сначала 
пробует кулинарный шедевр «на глаз», и лишь затем — «на зуб». 

Итак, мы объявляем конкурс 


«Ситадия ифмана» 


Участники должны будут представить жюри: 

1. четкую фотографию сизображени- 
ем нарядно оформленного блюда; 

2. рецепт приготовления этого блю- 
да; 

3. подробное описание способов об- 
работки продуктов, использованных для 
оригинального украшения; 

4. полный почтовый адрес, паспорт- 
ные данные конкурсанта. 

ВНИМАНИЕ! К конкурсу допускают- 
ся рецепты и способы украшения только 
холодных и горячих закусок (салатов, за- 
дивна, мясных, рыбных блюд, гарниров 
итд.). 

Письма с пометкой «На конкурс» 
присылайте до 1 июля. 

Победителей ждут фотоаппарат, ком- 
плекты цветных фотопленок, кулинарные 
книги и другие замечательные призы! 


— праздник для 
двоих, поэтому 
предлагаю меню. 


вприготовлении и 
очень питатель- 
ны. Они придадут 
| вам сили подго" 
товят к пред- 
стоящей ночи 
любви! 


)ә о 


в вине 

| 1 курица, 250 г очень мел- 
кого | Еменного) лука, 250 г 
шампиньонов, 100 г сала, 2 
ст.л. острого молотого перца, 
50 гтопленого масла, 1 лавро- 
вый лист, 1 ч.л. тимьяна, 1 зуб- 
чик чеснока, 250 г красного 
| вина, 125 мл куриного бульона 
! (из кубиков), З ст.л. коньяка, 1 
| ч.л. крахмала, мука, соль — по 
| вкусу. 
| Курицу разрезать на 8 частей. 

Натереть острым перцем и со- 


Курица 


| 

| лью, обвалять в муке. Обжарить 
| в топленом масле, снять со ско- 
| вороды. Сало растопить, переме- 
| шать с маслом, добавить луко- 
вички, грибы и потушить. Снять с 
огня. Положить обжаренное 
мясо, добавить лавровый лист, 
тимьян и пропущенный через 
пресс чеснок, долить красное 
вино и бульон. Накрыть крышкой, 
тушитьчас. Бульон уварить до по- 
ловины, заправить коньяком, со- 
лью с перцем и загустить крахма- 
лом. Кусочки курицы с грибами 
подогреть в соусе и подать на 
стол. 


Запеканка 
с орехами 


800 гкартофеля, 50 г буль- 
она (из кубика), 1 луковица, З 
яйца, 150 г молока, 1 ч.л. руб- 
леной зелени, 100 г тертого 
плавленого сыра, 50 гмолотых 
орехов, 1 ст.л. муки, соль, пе- 
рец, 0,5 ч.л. тмина, 50 г сли- 
вочного масла, соль — по вку- 
су. 


Картофель очистить, наре- 
зать кубиками и отварить в буль- 
оне. Лук очистить и мелко наре- 
зать. Вареный картофель раз- 
мять в пюре. Желтки отделить от 
белков. Желтки взбить с молоком 


и добавить вместе с луком и зе- | 
ленью в картофельное пюре. 
Белки взбить и аккуратно пере- 
мешать с пюре. Смешать сыр, 
орехи, муку, посолить, поперчить, 
посыпать тмином, а затем пере- 
мешать с пюре. Выложить пюре 


в форму, смазанную маслом. Ос- 
тавшееся масло хлопьями выло- 
жить сверху. Запекать 1 час. 

Подавать в форме, украсив 
зеленью. 


Горбуша 
с грушами 


1 кг горбуши, 2 средних 


груши, 1 пучок укропа, перец, | 


4 ст.л. сливочного масла, 1 
ч.л. горчицы, 1/4 ч.л. сушено- 
го базилика, 2 луковицы, 2 
моркови, 2 ст.л. куриного бу- 
льона (из кубика), 2 помидора, 
1 лимон, 0,5 ч.л. соли. 

Груши разрезать на 4 части. 
Распустить 2 ст.л. масла, переме- 
шать его с измельченным укро- 
пом, солью, горчицей, базиликом 
и перцем. Намазать этой смесью. 
груши. Лук нарезать кольцами, 
морковь — соломкой. Овощи и 
груши потушить 2 мин. в 2 стл. 
масла, влить бульон итушитьеще 
10 мин. Помидоры очистить от 
кожицы, очищенный ли- 
мон нарезать ломтика- 
ми. Вместе с наре- 
занной большими 
кусками горбушей 
добавить к ово- 
щам, накрыть 
крышкой и тушить 
10 мин. 

Разложитьчет- 
вертинки груш, 
горбушу и овощи в 
тарелки, украсить 
веточками укропа 
и ломтика- 
ми лимона. 


$ Салаты — разные 
$ Суп картофельный 


порте блюй 


$ Из свинины — разные 
$ Изрыбы — разные 
$ Изкурицы — разные 


«Мечта» 


са промыть, 


шить и обжа тительного 


Затем влить 


Мелко нарез: 


йца 
реных яйца, ванных огур- 


анкой размя- 


и смешать с >, 
ца сервов (в мас 


тых рыбных кон 
ле или томате — по 
ТЬ СГОТОВЫМ 
рисом, посолить, п 
заправить майонезом. 
Рыбные консервы можно 
заменить отварными кальма- 
рами. 200-300 гсвежих каль- 
маров очистить, промыть, 
стить в соленый кипяток, до- 
вести до кипения и огонь вык- 


оперчитьи 


ЧЕНКО, 
ЗАХАРЧЕНКО, 


Рыбный 

200гфиле отварной ры бы; 

оогпомидоров› ПБолкара 2 
пате 50 г моркови, 


100 г цвет- 
их огурцов, 
свом капусты, 50 г зеленого 


горошка, 10 г кетчупа, 20е 
майонеза, соль; зелень 
еле, морковьи цвет- 
ную капусту отварить Капусту 
разобрать на соцветия, осталь- 
ные овощи нарезать кубиками. 
Все компоненты перемешать, 
заправить майонезом с кетчу- 
пом. Украсить салат кусочками 
рыбы и зеленью 


Кальмар 


Как мужчина 
мужчине... 


Мои рекомендации адре- 
сованы мужьям, отцам, сы- 


мымвсемим. Ведь нам, муж- 
если ты не специа- 
Лист, ие очень доверяют хо- 
зяйничать на кухне, Хо: чу ис- 
править эту несправедли- 


Сначала три совета для 


парных, сплохимна- 
оением на к 
появляться, ене 
о-вторых, организуйте 
свою работу: внима- 


хо горошин черного перца 


часть капусты, сверху — куски 
курицы и укрыть остальной ка- 
пустой. Каждый слой присо- 
лить. Добавить нарезанные по- 
мидоры, масло, немного воды 
и закрыть кастрюлю крышкой, 
Варить курицу 1 час на среднем 
огне, Минутза 10 до окончания 


варки положить петрушку и пе- 
рец. 


Горбуша в тесте 


0.5 кг фила ШК. 


по-кореиски 
Филе кальмара почистить 
под холодной водой (пленка 
под холодной водой легко сни- 
мается). Сложить в кастрюлю и 
залить крутым соленым ки- 
пятком на 5 мин., слить и сно- 
ва залить на 3 
чего кальмара нарезать солом- 


Морковь порезать тонкой 
мелко нашинковать 
измельчить чеснок. Все 

и добавить крас- 


сна 


(глютамат). Обжарить кунжут- 
ное семя (если нет, можно 


зелень петрушки и несколь- 


перемешать 


семя льна). И все это залить го- 
рячим (перекаленным) расти- 
тельным маслом. Добавить 
соевый соус, хорошо переме- 
шать, выдержать в прохладном 
месте 4-6 часов 


Куриные желудки 
по-корейски 
Отварить куриные пупки 
или рубец, порезать. Нарасти- 
тельном масле обжарить мел- 
ко нарезанный лук. Все сме- 
шать, залить мясным бульо- 


ном и тушить 10 минут. Доба- 


вить по вкусу соевый со" из- 
ый соус, из. 


перец и хорошо перемешать, 
Иван ЕРМИШКИН, 
г. Гродно. 


Паштет и 


500 гфиле соленой сель 


ких орехов 


з сельди 


4 яйца, 200 гяблок 200 
гг - 
овица, 1 ст. майонеза. хе 


1 кг свинины нарезать на 
куски, добавить 1 ч.л. нату- 
рального молотого кофе и 
несколько зубчиков чеснока» 
Залить 0,5 л пива, зак- 
рыть крышкой и поставить ва- 
рить. Когда мясо станет мяг- 
ким, прибавить немного цед- 
ры лимона, соль и черный 
перец. Довести мясо до го- 
товности. 


Винный кебаб 


Нарезать мелкими кусоч- 
ками 750 г свинины и 4-5 
луковиц, сложить в посуду, 
добавить 0,5 ст. растоплен- 
ного жира и поставить ту- 
шить. Когда лук станет со- 
всем мягким, добавить моло- 
тый красный перец и влить 
немного горячей воды (чтобы 
она только покрыла мясо). 
Доведя мясо до мягкости, 
влить 0,5 ст. вина, разведя в 
нем 1 ст.л. муки, положить 
лавровый лист, несколько 
горошин черного перца, 
посолить по вкусу. 
Довести кебаб до готов- 
ности на среднем огне. Пода= 


вать с отварным картофелем. 
Константин КОРНЕЛЮК, 
г.Витебск. 


Курица 
по-мадридски 


сливочного маслаили мар- 
гарина, З картофелины, 2 
стручка сладкого перца, 
черный молотый перец, 
соль. 

Курицувыпотрашить и на» 
тереть солью и черным пер- 
цем. Половину масла расто- 
пить, слегка обжарить в немі 


ГРЧ ЧЕД 


уде. 


иле кальмара ПОЧИСТИТР а Шать, ври 
т о л ' р 
зета Ў рон тт н ности на среднем огне: Пода- 

ной водой легко сни- Й носин ЩИ Е 
под Холод оюи Куриные желуА зарнымартобелен ; 


мается). Сложить в ка А 
залить крутым соленым ки по-корейски 


ить И СНО- 
пятком на 5 мин., сл после Отварить куриные пупки 
а 3-5 мин., 2 оезать. Нарасти- 


рица, 1 кг ка- 


реко генд ва залить н И 
мужья! _ илирубец, 1 
ловом, м чего кальмара нарезать и тельном масле обжарить мел- 
16 6 Й я з 
я Кот: й анный лук. Все сме 
\ Бана ат боя езать тонкой КО нареза я 
\\ линарии — новичками, боя- Морковь пор СЕПТИ ЧКОВаТЬ шать, залить мясным бульо по-мадридски 
щимися разбить яйцо для соломкой, мелко шаты, заза ин ОБЕ : к 
лук, измельчить чеснок. Все МИ ТУ нусу соевый соус, Е 1 курица, 0,5 ст. 
Е чеснок, красный вина, 150-200 гшампиньот 


глазуньм, или людьми, У Ко- 
\ ните шутсяотнетер- 


мешать и добавить крас- 
хрламл-но-мото 
(глютамат). Обжарить кунжут- 
можно 


мельченный 
ец и хоро! 
перец И ХОРО ап ЕРМИШКИН, 


шо. перемешать. 


) 


г. Гродно. 


нов, 
сливочного масла или мар- 


гарина, З картофелины, 2 
стручка сладкого перца, 


1 луковица, 3-4 ст.л. 


ОЙ Каждый слой присо 
пустой. Ка - = Ри 
править эту лить. Добавить нарезанные по- черный молотый перец, 
вость. мидоры, масло, немного воды —— соль. 
Сначала три совета для и закрыть кастрюлю крышкой. ель, и Курицу выпотрошитьи на- 
ОВ ао варить курицу | час на среднем Паштет из с А атт ОС 
опери амна: огне, Минутза 10 до окончания 500 гфиле соленой сельди, 4 яйца, 200гяблок, цем. Половину масла расто- 1 я 
гстроениемінакух варки положить петрушкуи пе- ких орехов, 1 большая луковица, 1 ст. майонеза. | 5 заваре 
появляться: ительном масле. Пропу- пить, слегка обжарить в нем 
о-вторых, организуйте рец. Лук измельчить, спассеровать в раст ] б оаа хара, 2 
свою работу: внима- Горбуша в тесте ститьчерез мясорубку филе сельди, отварные яйца, яблоки и оре- ] лук, до! авить очищенные, н. нья, 1 
тельно прочтите рецептдо кон- хи. Смешать с пассерованным луком, заправить майонезом рубленные шампиньоныи не= ной укс 
цаиприготовьте все необходи- 0,5 кг филе горбуши, 2 18 Оле: БЕТ большое количество воды. тельно! 
тебской обл. 
мые продукты. О м: ПИН оен Тушить до готовности. Зам 
-третьих, старайтесь не 0 О, .л. м 5 
Вт %старайтесьне соды, соль, перец по вку- | Курицу наполнить этой тенции 
‘сразу убирайте очистки, скор- У: | смесью, зашить и обжарить пекать є 
лупки, грязную посуду. Филе нарезать мелкими а нт а ЕРИЕЕЯ со всех сторон в оставшемся ратуре ; 
Итака И ИЕ ломтиками, лук — кубиками. 6 В нашей семье все лю- 3 крупную селеде ввтервть | | масле. Через 15 МИН Оба ный пир. 
рецепты под рукой: Приступим. Взбить яйцо, кефир, соль, соду ятасоленуюђселедонку- аневойісалфеткойготрезатан | вить нарезанные дольками 2 части, 
с и перец. Всыпать муку и снова Обычноготовим ее самииз "ГОЛОВУ и выдержат» в описана Ета или варе 
алат взбить. Перемешать с тестом свежемороженой несколь- ном выше рассоле 3 дня. Затем | | сырой картофель и тонкими те; украс 
«Освежающий» рыбу и лук. Обжаривать, как кими способами. жидкость слить, сельдь слегка | | кольцами — стручковый пез 
оладьи, на сковороде в расти- подсолить, сбрызнуть сухим | рец вместе с семенами. 
ить Влить вино (если жидко- 


1 редька, 1 морковь, 1я6- 
локо, З зубчика чеснока, 1/4 


капустой 
1 средняя ку- 


тельном масле, накрыв крыш- 
кой. 


дуршлаг На противень сборти- 
ками разложить макароны ров- 
ным слоем, добавляя неболь- 


И Сельдь вымыть, залить 
остуженным и процеженным 


красным вином, полс 
черный и душистый перец 


г. Александровск, 


сти недостаточно, можно до- 
бавить небольшое количе- 


жаривания. 
Филе сельди пропустить 


часть лимона, 1 ч.л. - 
Ой др На л. лимон «Толс ш Я маринадом и поставить в про- горошком, накрыть тк аневой | | 
р тушки» хладное место на 5 - салфет + рев; 
ОИСИ КУИ Морковь с суток. За тфетк положить деревян- | ство воды) итушить и 
натереть вместе с яблоком НЕ Приготовить обычный кот- тем нарезать кусочками, уло- ный кружок и поставить гнет. | | курицуда 
мелкой терке Тщательнопере- летный фарш и начинку. Для жить в банку, залить раститель- Хранить в прохладном месте ] | отовност: частошоливад 
мешать, ным начинки пропустить через мя- ным маслом и 2 кг любой малокост- | образующимся соком. Соус 
ем сорубку вареные грибы или Маринад: 0,6 л 6%-ного ной рыбы почистить, порезать | приправитьісольюјишериа 
соком лимона, посолить. картофела сметате сизмел- уксуса ВЕ растворить на кусочки, посолить, обва- | | молотым перцем. 600 г 
жаренными лу- ст.л. соли, 1/4 ст. сахара, лять в муке или суха А 6. | | Пере. Й 
> 2 , ях и об- | д подачей на столку- репчато, 
Картофельный суп а морковью. Из котлетно- положить 4 лавровых листа,6 жарить, Остудить. р | | рицу полить соусом БУ молока 
4 небольшие картофели- арша влажными руками гвоздичек, несколько горо- 5 луковиц порезать кольца- | | Константин КОРНЕЛЮК, масла, 4 
ны, 4 ст.л. растительного сформовать лепешки, на них шин перца, по 20 г моркови ми, смешать с 2 | г.Витебск. е р 
масла, 1 луковица, 4 ст.л. Положите начинку и защипать корня петрушки и сельде- капусты Е 2 С 
риса, зелень петрушки края. Полученные «толстушки» рея, 1 луковицу. Проварить2- шин ч 0 горо- 
соль. а. а в муке, обжарить в З мин, НОЕ НЕ 10:лав: ее 
й е любом жи „влить 0 а 
н В 1лкипящей подсоленной соусе ре; затем потушитьв И В эмалированную каст- 9%-ного уксуса и 200 00: Необ соленной 
ода добавить масло и наре- А на десерт рюлю уложить сельдь брюшком  тительного масла. По Е Ат слить, ов 
ный лук. Очищенный карто- = кверху, залить прокипяч . потушить ы 
фель нарезать брусочками и Макароны и остуженным Е 57 тоет УСЫ котлеты р "856 
положить в суп. Добавить про- в духовке нить в холодном месте. АОИ Ио кастрюлю 1 кг свежемороженой правой 
тый рис, перемешать. Ва- ух. Рассол: на 1 лв Ыбу и капус- 
7 Б оды — ту. После У сельди, 250 г творога, 1 мус 
05МИН. повыпать мелко 400 гмакарон, 100 гсли- 150-250 г соли. Можно доба- быть азем пОЛЖЦа луковица, 1-2 ЕЕК 3-5 сырые жө) 
нью. вочного масла, 1,5 ст. моло вить перец горошком, ла : ыть марлей Ч 
С ь р ЈЕ вро- положитьде Ц, ‚ зубков чеснока, 2 Подать го 
< ___ ка, Зяйца, соль, сахар вый лист. : ревянный кружок, а алои 
Ь - нанего — и е М изм 
урица со свежеи тЕарИ УАРарои ЕЕ пода ота оно Манао прет Хранить вхолод- муки, молотый душистый ельчен 
соленной воде, откинуть на засолить кильку, \ перец, соль — по вкусу, раз п/о Боб) 
Игорь ЗАЙЦЕВ, стительное масло для об- Е 


пусты, 8 

1. шие кусочки масла, Разме- ч 

ст.л. ра И ерез мясорубкувместеслу- 

ш: 

РРР ать вчашке яйца, сахар, теп- А У Морковь и лук хорошо по, л ком и чесноком. Добавить 
ТИ лое молоко, Смесью залить ху А если при поджаривани! аруМянятся; растертый т ец, 
масла, 3 макароны, запечь в духовке до сом немного сахара, и добавить в масло соль и и, хорош 2 
помидора румяной корочки. На'стол по- И Морко раі: | 

| Е Ра. давать теплыми, посыпав са- о 5 за рковь легко очистить, если обл перемешать. Сформоват 

| Я м Ф с? рячей водой, азат ить котлеты, 0б! е 

| сервирован- 2 харной пудрои. с кой ) ем протеретьтряпоч- б; ‚ Обвал 

ј ные), сол Иван КУЗНЕЦОВ, ; обжарить в растителено! 

аі ь, г.Северск Томской обл. Виктор СОЛОНЕ, д 

й обл. 


холодильник 
почти пуст 


перчить. 


Быстрый 
“ ужин 


Настругать заморо- 
женное мясо тонкими 
пластинками поперек 
волокон, посолить, по- 


2 мин. Затем перевер- 
нуть и жарить еще 3 
мин. Вместо мяса 
можно взять измель- 
ченную колбасу или 
фарш. 

Приготовить кар- 
тофельное пюре, от- 


Репчатый варнойрисилимака- 
лук измельчить, об- 
жарить в раститель- 
ном масле, высыпать в 
мясо, перемешать и жа- 
рить, накрыв крышкой, 


роны. Перемешать с 
поджаркой, подать к 


да МОШКИНА, 
г.Воронеж. 


Каково материальное 
положение студентов, рас- 
сказывать нет необходимо- 
сти. Но молодежь — народ 
оптимистичный и изобрета- 


тельный. Когда унас в обще- 
житии намечается празд- 
ник, мы печем пирог, но нев 
‚духовке (она не работает), а 
на плите, в сковороде под 
крышкой. 


0 Пирог 
«Каротинка» 


На мелкой терке натереть 
сырую морковь. Протертой 
массы должно получиться 1 
ст. Добавить 2 яйца, растер- 
тых с 0,5 ст. сахара, 2 ст,л. 
какао, 0,5 пакетика вани- 
лина, 1 ч.л. соды, погашен- 
ной уксусом, 1,5 ст.л. рас- 
тительного масла и 1 ст. 
муки. Тесто хорошо переме- 
шать, вылить в смазанную 
овороду и выпекать на сла- 
2 счерезрассе- 


ОНОМНЫМ» 
1 яйцо, 0,5 ст. крепко 
ренного чая, 0,5 ст. са- 
2 ст. л. любого варе- 
ч. л. соды, погашен- 
сусом, 2 ст. л, расти- 
масла, 2 ст. муки. 
ить тесто консис- 
ой сметаны. Вы- 


Азиатский кулеш 


Такое у всех, наверное, бы- 
вает: продукты на исходе, зар- 
плата только завтра, а семью 
кормить нужно; Вот в один из 
таких дней из припасову меня 
осталось 200 г мяса, остатки 
макаронов, несколько карто- 
фелин, луковица и немного 
растительного масла. Мелко 
нарезала мясо, луки обжари- 
ла в масле. Затем положила 
нарезанный кубиками карто- 
фель, посолила и залила ки- 
пяченой водой. Тушила до го- 
товности картофеля. Длинные 


макароны поломала помельче, 
всыпала к картофелю и долила 


еще воды, чтобы макароны | 


были покрыты ей на 5 см. Вари- 
ла до готовности. Полужидкий 
кулеш получился очень вкус- 
ным. Макароны пропитались 
мясным ароматом. С тех пор я 
варю такой кулеш не только в 
«голодное» время, но и по мно- 
гочисленным просьбам трудя- 
щихся членов семьи с куриным 
мясом, морковкой, сливочным 
маслом, копченостями. Попро- 


БАРАНОВА, 
Калужской обл. 


Яичная 
кашка 


2-3 яйца хорошо взбить, 
посолить, развести сырой 
водой. Объем воды должен 
быть равен объемуяиц. Разво- 
дить нужно только водой, нив 
коем случае не молоком, — 
иначе получится омлет, В ско- 


вороде растопить 50 гсливоч- 

ного масла, вылить яичную 
смесь и тушить на слабом огне, 
помешивая, чтобы болтущка не, 
подгорела. В глубокой тарелке 
покрошить мякиш белой бул- 
ки, залить яичной болтушкой и 
перемешать. Кашка получается 
вкусная, пушистая, быстро го- 
товится, 


Мария АРТЕМЬЕВА, 
г. Бобров Воронежской обл, 


уу 


| Бутерброды 


1 батон, 5 отварных яиц, 
ковица, 50 гсливочног 
Батон порезать натонк 


грибами и луком, заправ 
смесь наб. 


4 большиелуковицы, 4 яйца, 


Лук 
взбить 


ладывая 


30 гсухих грибов, 
о масла, 100 гмайонеза, соль, перец. 


иеломтики, об; 
тьчерез и 
ле, Грибы отварить, Па размять вилкой, смешать с 


м в сливочном масле. Я 
АИ ить майонезом, солью, перцем. Намазать 


атон, Можно украсить маринованными огурцами: 


Луковые котлеты 


р .л. муки, 2 мор- 
яподливы: 0,5 ст. томатного соуса, 0,5 ст.л Б 

ас кови, 1 ст.л. сливочного масла, 1 ст. 
воды, соль, сахар. 


вить муку. Все перемешать с луком. Жа- 
рить котлеты в растительном масле, вык- 


лить подливой и потушить около 7 мин. 


«Бабушкины» 


1 большая лу- 


жаритьврастительноммас- 
мясорубкуи обжарить с измель- 


5 ст.л. муки, соль, 0,5 ч.л. соды: 


пропуститьчерез мясорубку, яйца 
миксером с солью и содой. Доба- 


ложкой. Сложитьихвжаровню, за- 


Анна САЦУТА, 
г.Слуцк Минской обл. 


Котлеты 


“› Манные 


600 г лука, 100 г расти- 
тельного масла, 1 ст. ман- 
ной крупы, соль, перец — по 
вкусу, 4 яйца, 1 ст. л. томат- 
ного соуса, 0,5 л бульона. 

Лук очистить, мелко поре- 
зать, обжарить в растительном 
масле до золотистого цвета 
остудить, добавить яйца, ман: 
ную крупу, соль и перец, заме- 
сить фарш. Из фарша смочен- 
НЫМИ в ХОЛОДНОЙ воде руками 
сформовать котлеты, обжа- 
рить в растительном масле 


сложить Ј 
6; в кастрюлю, залить 


ульоном с томатным 
со! 
И протушить 5-7 мин. м 


Татьяна НЕ! 
ст. Раздольная Краснодаре ОВА, 


3-мя взбитыми яйцами, 6 ст 


лу. 


Луковые 


ц нарезать мелкими куб 
иками, пере 
-л. манки, солью и пе и" 


и вод. 
лавровый лист. 
енные в кастрюл 


И Жжж 


В 0,5 л кипящей воды ра- 
створить 1 бульонный кубик. 
Средних размеров луковицуи 
морковь измельчить и обжа- 
рить в растительном масле. 
Остудив, соединить с З ст.л. 
манной крупы, 2 яйцамии 0,5 
ч.л. соды. Всехорошо переме- 
шать, сформовать маленькие 
котлетки, обвалять их в муке и 
обжарить в растительном мас- 
ле. Затем влить на сковороду 
бульон, накрыть крышкой и ту- 
шить на маленьком огне 8-10 


мин. Котлетки распарятся, ста- \ 
нут большие, а бульон полнос- 
тью впитается. - 


ерцем 


ю котлетки. В 


нарезанный кубиками карто- с’ У 
фель, посолила и залила ки» МЯСОМ, морковкой, сливочным 
пяченой водой. Тушила дого- маслом, копченостями. Попро' 
товностикартофеля. Длинные буйте! 


ЛЕЛ Л А-А" ГЕ а 
Лук очистить, мелко поре- 


зать, обжарить В ИТЛ 
сле до золотистого цвета, 

ИЯ добавитьяйца, мант котлетки, 

ную крупу, сольи перец» заме- 

сить фарш, Из фарша смочен- ле, З. 

ными в холодной воде руками, 

сформовать котлеты, обжа 


масле; 
рить в растительном залить 
ложить, в. лит 


гых Евдокия БАРАНОВА, 
с. Кривское Калужской обл. 


вороде растопить 50 гсливоч- 


Яичная 
ного масла, вылить яичную 
И __ машка смесь итушитьна сла 


помешивая“ чтобы болтушка не 
подгорела, В глубокой тарелке 
покрошить мякиш белой бул- 
ки, залить яичной болтушкой и 


ІН. 

ВА, 
Татьяна. НЕМЦО, 
ст, Раздольная Краснодарского края. 


| е 
и Луковь и, перемешать с 


2-3 яйца хорошо взбить, 
посолить, развести сырой 
водой. Объем воды должен 


Анна СОКОЛОВА, 
с. Песчанокопское Ростовской обл. 


> Пирог 


быть равен объем | д кам 

уяиц. Разво- | ть мелкими куби = 
ина- «Экономный У дить нужнотолько водой, нив. ПеРМЕШЕТЬН КАН ПОлАЕСЕ 6 крупных луковиц Нарваво "нанки, солью и перцем: Разде 
пер- м» коем случае не молоком вкусная, пушистая, быстро 107 з-мя взбитыми яйцами, о стительном масле с Деу сторон. 
сто- 1 яйцо, 0,5 ст. крепко иначе получит З 10вится; лать на котлеты, обжарить ра водой, добавить соль» сахар ипе- 
РА заваренногочая, 0,5 ст. са- учится омлет. Віско= Мария АРТЕМЬЕВА, Томатную пасту развест ст. Проварить и залить получен- 
т хара, 2 ст. л. любого варе- г.Бобров Воронежской 004. ) рец — по вкусу, лавровый лист. Е Выдержать полча- 
З, нья, 1ч. л. соды, погашен- ным соусом сложенные в кастрюлю к 


са и подать к столу. Анна КРАСНИКОВА, 


ной уксусом, 2 ст. л. расти- 
г.Харьков, Украина- 


тельного масла, 2 ст. муки. 
Замесить тесто консис- 
этой тенции густой сметаны. Вы- 
пекать в духовке при темпе- 


Готовим Гуляш 


рить 
8 ратуре 200 град. Охлажден- из субподуктов — 
а, ный пирогразрезать вдольна вит 
2 части, пропитать сиропом Из легкого смешать с обжаренным луком, 
ками или вареньем, сложить вмес- Поджа ка Картофельные измельченным чесноком, со- 
кими те, украсить ягодами. р Вымытое легкое положитьв лью и перцем: 
аш Е ЗОО куриных потрохов» ба а двара д5" пирожки Картофель очистить, нате- 
{ 500 г картофеля, 1 лукови- 7 я т реть на мелкой терке, жидкость 
м Вко- ца, 100 г маргарина, соль резать на кусочки, посыпать г 'Доба- 
Ы , » перцем и солью. Обжарить на С асолью сцедить, массу отжать. 
0 до- ван Я осо.  ОЗВЯЕО В растительном вить муку, яйцо, соду, сольи пе- 
- п мыть, н Е й Б — 
личе ковое ие ты Ве; масле, посыпать мукой, доба 1 кг картофеля, 1-2 ст.л. ремешать. Сформовать пирож 
лцудо № д ' вить мелко нарезанный репча- муки, 1 яйцо, соль, сода на ки с начинкой. Выпекать в ду- 
пивая перчить и обжарить на сково- тый луки жарить еще несколь- ОИЧИКЕ. МОЕ. $ ховке на противне, смазанном 
Соус юр роде в маргарине. Очищенный ко минут, Обжаренные кусочки т а м о мяности. м 
АЕС се п е картофельнарезать соломкой, сложить в кастрюлю, добавить Для начинки: 1 ст. сухой асл и до ру "Я, С Заха 
кН 600 г картофеля, 500 г добавить к потрохам, жарить, 2-2,5 ст. бульона, полученно- фасоли, 2 луковицы, 3-4 СЛОЖИТЬ ПИрож кастрюлю, 
репчатого лука, немного постоянно помешивая. В пос- ГОПри варке легкого, 1 ст.л. то- зубкачеснока, соль, перец = ПОЛИТЬИХ обжаренным в жире 
голку- молока, 2 ст.л. сливочного леднюю очередь всыпать из- матного пюре, 2 лавровых по вкусу. По желанию можно луком, накрыть крышкои и по- 
листа, накрыть крышкой и по- добавить 200 гмясного фарша. ставить на 5-10 мин. в духовку. 


масла, 4 желтка, соль, пе- 
рец, щепотка молотого 
мускатного ореха, зелень. 

Картофель и лук очис- 
тить, отварить в слегка под- 
соленной воде. Затем воду 
слить, овощи растолочь в 


мельченный лук, перемешать, 
довести блюдо до готовности. 
Ирина ЗИМОНИНА, и 
ст. Рогоаская Краснодарского края: з вымени 
Чтобы вымя было вкусным, 


Салат его надо тщательно обработать. 


Прежде всего, вымочить в хо- 


тушить 10-15 мин. Фасоль замочить, отварить Подавать со сметаной 


и, пропустив через мясорубку, Рима ЛЕДНЕВА 
п.Маяк Липецкой обл. 


Из черствого хлеба 


е пюре, добавить масло и мо- 1 кг куриных пупков 
О 2 л Й 
локо, хорошо взбить. При- 300500 моркови» 300}. ПОЛНОЙ воде В часов: затем на, Похлебка 
и перцем, Е 
Е. ром, ЕР чеснока, 2007 5ука, подот снова тщательно промыть в хо- 100 гчерного ч 
жон Я Мускат жамткй, перемешать. о › уксус, , ЛОДНОИ ВОД После этого кусоч- грибных бульонных кузи ротебаз 30 г сухих грибов или 2 
< р р ни посыпать перцем Луко 
а, 3-5 Шалатеігоряним, досу тат Отварить пупки, солью и а на И ль, перец амат: 1. сливочного 
сл. т МЕЛЕХ, нарезать солом- сковороде в жире с 
й п/о Бобровичи Гродненской обл. кой,натеретьна мелко порезан- 
шисты! Ке, крупной терке - ным луком. За- 
үсү. 2 сырую мор- У тем обсыпать 


с мукой и обжа- 
7 у рить еще не- 
— 7 сколько минут, 
У Обжаренные ку- 
сочки сло; 
приправить кастрюлю, а 
маслом, уксусом. горячей водой так, чь 
Добавить по вкусу бы было покрыто ПОЛНОСТЬЮ 
соль, сахар и перец. Выдер- положитьтоматное пюре, лав: 
жать 4-8 часов в прохладном Ровый лист, накрыть крышкой и 
месте, но нев холодильнике. Тушить на слабом огне 2,5 часа. 


Александра ЗАРЕЦКАЯ, 
00 Тата БОБРИК, 
т. 


вить мелко ить сметаной. 


нарубленный 
лук, чеснок, 


ковь, нете ( у < 


Салат 


ёл. Логишиц Бина КОЛЬ, 


, 


Рестской обл. 


Ленинградская певица 

Марина Капуро — облада- 

тельница голоса исключи- 

тельной глубины и потряса- 
ющего тембра. В 1986 году 
она стала победительницей 
всесоюзного музыкального 
конкурса в г.Сочи. Но мы, 
слушатели, узнали и полю- 
били ее какисполнительни- 

| цународныхпесен, солист- 

} ку группы «Яблоко». А по- 

| мните незабываемый хит, 
исполненный вместе с по- 

пулярными рок-музыканта- 

ми на одном из новогодних 

«Голубых огоньков» — «За- 

| мыкая круг»? 

| Сейчас Марина работа- 


етв Москве над новым аль- 
бомом. Будет в нем и ком- 
позиция, записанная вмес- 
тес сыном Алексеем. 
Марина по гороскопу — 
Весы. Возможно, поэтому 
‚всегда стремится к тушиме. 
мпокою. учим способом 
снятия стресса считает об- 
шение с природой и живот- 
ными. Дома у нее живет це- 
лая кошачья семья — мама 
Машка и сыновья Антошка и. 
Тишка. 
Сегодня Марина согла- 
‘билась похозяйничать на 
«Нашей кухне». 

— 70, 470 я замечатель- 
ная хозяйка, подтверждают 
06 Друзья, Вкусно умею го- 

_ ТОВИТЬ Очень многие блюда, 


ў 
ТОЕ ЭИА УЬУ РИ 


е примерно 20 мин. 
арр 300 гмедаи 1 Ст 
воды варю сироп, добавив 
ванилин и немного виш 

‚ невого сиропа для цвета. 

Ещене остывшие кусоч- 
ки поливаю сиропом и вык- 
ладываю на блюдо в форме 

чки. 
Ека моим любимым 


блюдом были макароны С | 
сыром, но теперь такое пи- | 


тание считаю для себя не- 
возможным. Причина в том 
что нетакдавноя стала сто- 
ронницей раздельного пи- 
тания, а по принципу раз- 


дельного питания сочета- || 


ние продуктов белкового 


характера и продуктов, со- | 


держащих преимуществен- 
ноуглеводы, является недо- 
пустимым. Но это совсем не 
значит, что рацион стано- 
вится беднее. Я с удоволь- 
ствием кушаю все, но раз- 
деляя белковый и углевод- 
ный стол с минимальным 
разрывом времени в 2-3 
часа. Если готовлю салат 
«Оливье», то вместо карто- 
феля кладу побольше го- 
рошкаи моркови. В мясной 


фарш для котлет никогда не || 


добавляю батон и карто 
фель, а заменяю их натер 


тыми на мелкой терке ка- | 


бачками и пропущенной че- 
рез мясорубку фасолью. 


Обжариваю котлеты, даи 
все остальные блюда толь- 


хо в сливочном масле. 


А мой фирменный ре- 


цепт = 


Голубцы 


Понадобится 400 гмяс- 


ного фарша (пополам 
свинина и говядина), 6 
луковиц, 100 г моркови, || 
100 г сваренного гороха, || 
листья квашеной капус- | 
ты, 2-3 ст. мясного буль- || 
она, соль, перец — повку- | 
СУ 1 ст п товватыг нан || 


2 кг мякоти свинины, 
| 2 л топленого сви- 
| ного жира, 
} | | соль, перец 
| душистый 
| молотый, 
специи — по 
вкусу. 
Мякоть на- 
резать тонкими 
| кусочками и тщательно отбить 
молоточком. Отбивные посо- 
лить, поперчить, посыпать спе- 


г 


Подмороженную свинину нарезать на порции, отдельно от- 


бить каждый кусочек, посолить, 
саджикой илис острым кетчупом и смазать каждый кусочек мяса. 
Все сложить в кастрюлю и оставить на ночь в холодильнике, 


| 


| 

чтобы мясо замариновалось. 
| тереть на крупной терке. 

| 


| точка салата. 


Отваренный в мундире картофель охладить, очистить, на- 


„Достать мясо из холодильника, уложить на противень и на каж- 
Дый кусочек мяса положить сначала измельченный репчатый 
лук, горкой — натертый отварной картофель, полить смесью май- 
онеза с аджикой, посыпать сыром, натертым на мелкой терке, } 
снова смазать смесью из майонеза и аджики, Сверху положить 
| помидор, нарезанный кружочками, посыпать петрушкой. 

Запекать в духовке, часто поливая выделяющимся соком. 
Подавая на стол, каждый кусочек мяса уложить на два лис- 


мясного фарша, з 
рка, соль, перец 


луковицы, 2 плав- 
500г — по вкусу, майо- 


нез, жир- 


Фаршсмешатьс мелко нарезанным луком, Со= 


ные жиром фор- 
м. Выложить в смазан 

Эр мочки для кексов. Сырки натереть 
на крупной терке и выложить на 
мясо, сверху смазать майоне- 


ом. Выпекать в духовке. 
5 Елена СЛЕПЫХ, 


п.Бор Воронежской обл. 


циями и оставить разложенными 
на столе (чтобы выделился сок). 
На горячую сковороду с жиром 
выкладывать отбивные и обжа- 
ривать с обеих сторон. 
Затем переложить с 
остатком жира в 
утятницу, добавить 

2 лавровых листа, 


800 г телячьей гру- 
динки, 60 гжира. 

Фарш: 20-30 г толче- 
ных сухарей, 1 ст.л. мел- 


т накрда ко нарезанного укропа, 
крышкой и огне 80 гчерствой булки, 130 
20 ура от- | мл молока, 2 яйца, 40 г 
я : сливочного масла, моло- 
бивные в стерилизованные тый перец, соль. | 


Грудинку промыть, над- 
резать по хрящевой части 
ребер, затем переломать и 
отделить кости от хрящей. } 

| Поддерживая грудинку ру- в 
кой, поставить ее верти- 
| кально так, чтобы она реб- 
! рами опиралась о стол, и, 
| осторожно нажимая на 
| мясо, снять его с ребер. є 
'| Грудинку, очищенную отко- 
стей, положить на стол и 


пол-литровые банки, залить ки- 
пящим жиром, закатать крышка- 
ми и оставить до полного осты- 
вания при комнатной температу- 


ре. Хранить в погребе. 
Марина ГРЕБЕННИКОВА, 
г. Константиновск Ростовской обл. 


| между пленками в том ме- 
сте, где оно само разделя- 
ется на два слоя плоских 


мышц, чтобы получился | 
«кармашек». 4 Е: 


Приготовить фарш: чер- 
\ ствую булку вымочить в мо- 
| локе и, не выжимая, пропу- 
| ститьчерез мясорубку. Мас- 
| ло растереть с желтками, 
| добавить булку, соль, зе- 
лень, перец, сухари, взби- 
тые в пену белки. Мясо по- } 
солить сверху и внутри, по- 
ложить в «кармашек» фарш 
и зашить. Жир растопить ва. 
сковороде, положить мясо! 


поперчить. Майонез смешать 


"| поставить в луховку С&рьюа_ | 


Нина СТАРИКОВА. 


часа. Если ГОТОВЛЮ ое 


са. 8 А 

«Оливье», то вместо и 

ЛЫ = 55 

феля ЕИ В МЯСНОЙ ау "* Грудинку, очищенную отко" $ 

Е рошкаи икогда не А г БЕН СР 21% пра саат 

бота- ш для котлетн - 

Марина ра фар батон и карто- БЦ . а 
добавляю ба По д «Ш убой » сомеа ня 
сте, где оно само разделя- 


кве над новым аль- | 
а порции, отдельно от- 


: - няю их натер- 
Будет в нем и ком- фель, а заменяю 4 
вмес- и на мелкой терке к винину нарезать н а их №. 
| позиция, записанная ами и пропущенной че- Подмороженную свинину поперчить. Майонез смешать ется на два слоя плос . 1 №, 
бить каждый кусочек, ЕУ и смазать каждый кусочек мяса: мышц, чтобы полу! , " 
ым кетчуп олодильнике, «кармашек». ” 


{те с сыном Алексеем. 
Марима по гороскопу — 


\ хх. Возмож\о, поэтому 
А а МУСЯ хтумуме 


УЗУМ способом 


товитьфар! ер- 
у Е вмо- 
локе и, не выжимая, пропу- 
ститьчерез мясорубку. Мас- 
ло растереть с желтками, 
добавить булку, соль, зе- 
лень, перец, сухари, взби- 
тые в пену белки. Мясо по- 
солить сверху и внутри, по- 
ложить в «кармашек» фарш 
и зашить. Жир растопитьна 
сковороде, положить мясои 
поставить в духовку. Сбрыз- 
нуть водой. Запекать 1-1,5 
часа, время от времени по- 
ливать жиром. По мере вы- 
паривания соуса нужно под- 
ливать воду. Сняв нитку, го- 
товую грудинку нарезать на 
кусочки. Подавать с карто- 


рез мясорубку фасолью. 
Обжармваю котлеты, да И 
все остальные блюда толь- 


вочпом масле. 
хо 5 слив Фирменный ре- 


цепт = 
Голубцы 
Понадобится 400 гмяс- 
ного фарша (пополам 
свинина и говядина), 6 
луковиц, 100 г моркови, 
100 г сваренного гороха, 
листья квашеной капус- 
ты, 2-3 ст. мясного буль- | 
она, соль, перец — по вку- 
су, 1 ст.л. томатной пас- 
ты, сливочное масло для 
обжаривания. 


икой ИЛИ С остр 
Г м сложить в кастрюлю и оставить на ночь вх 
ь. 

чтобы мясо зама ривовелась картофель охладить, очистить, 
ной терке. 6 

ло тина изхолодильника, уложить напротивеньи на каж- 

‘дый кусочек мяса положить сначала измельченный репчатый 

лук, горкой — натертый отварной картофель, полить смесью май- 

онеза с аджикой, посыпать сыром, натертым на мелкой терке, 


снова смазать смесью из майонеза и аджики. Сверху положить 
помидор, нарезанный кружочками, посыпать петрушкой. р 
|  Запекать в духовке, часто поливая выделяющимся соком. 

| Подавая на стол, каждый кусочек мяса уложить на два лис- 


|1 
| | точка салата. 


на- 


аи новь АНТОШКА и 
а марина согла- 
силась похозяйничать на 
«Нашей кухне». 

— 70, что я замечатель- 
‘ная хозяйка, подтверждают 
вседрузья. Вкусноумею го- 
товить очень многие блюда. 
Ноглавным своим кулинар- 
ным коньком считаю выпеч- 
ку. При этомя ничутьне бес- 
покоюсь за фигуру, т.к. все 
тортики, пирожные и пече- 


и поперчить. 


Для кляра развести муку 
Ольга ЛАВРЕНЧИКОВА, 


нье с удовольствием и в 
кратчайшие сроки съеда- 
ютсявсеми жителями квар- 
тиры, в том числе и кошка- 
ми. 


Торт «Розочка» 

„Для теста: 0,5 кг муки, 
1,3 л теплой воды, 8 ка- 
пель уксуса, 1 яйцо, 1 
ст.л. растительного мас- 
ла. 

Муку высыпаю на доску 
горочкой, делаю углубле- 
| ние, вливаю в него яйцо, 
смешанное степлой водой, 
уксусом, солью и расти- 
тельным маслом. Замеши- 
| ваю тесто и вымешиваю до 
‚| тех пор, пока оно не будет 
|| хорошо отставать от доски. 


а] 

З луковицы измельчаю, 
морковь натираю на круп- 
ной терке, и все вместе об- 
жариваю в сливочном мас- 
ле. Соединяю с мясным 


200 г любого мяса, соль, 
перец, 2 ст.л. растительного 
масла. 

Кляр: 0,5 ст. пива, 0,5 ст. 
муки, 1 яйцо. 

Соус: 100 гсухого вина, 1 
ст.л. сливочного масла, 1 ку- 
бик (мясной) «Галлина Блан- 
ка», 1 апельсин. 

Мясо порезать на неболь- 
шие кусочки, отбить, посолить 


пивом и яйцом, хорошо взбить. 

Смочить кусочки мяса в 
кляре и обжарить с двух сторон 
в растительном масле на уме- 
ренном огне. 

Соус. В теплом сухом вине 
растворить бульонный кубик, 
добавить растопленное сли- 
вочное масло и выжать сок 
апельсина. Хорошо взбить. 
Мясо выложить натарелки, по- 


лить соусом. 
Валентина БЕЛОВА, 
г.Полоцк Витебской обл. 


№, 
и. 


| 
В’ фельным пюре. 
} 1 


г.п.Елизово Могилевской обл. 


из телятины 


0,5 кгтелятины, 0,5 кг 
сливочного масла или 
маргарина, тмин, 1 яйцо, 
| мука, 100 г сметаны, ук- 

роп, соль, вода. 

| Для начинки: 200г 

‚ чернослива. 

| Телятину нарезать лом- 
> тиками, отбить, посыпать 
тмином, посолить. Сливы 
замочить, вынуть косточки. 
Наломтик мяса положить 3- 


ў 


4 сливы, затем, свернув в 
| трубочку, закрепите очи 
сткой, обвалять во взбитом 
_ | яйцеи муке. «Пальчики» об- 

| жарить с обеих сторон в ра- 
| зогретом масле или марга- 
| рине, потом положить в чу- 


7 а 
фаршем, горохом, солью и "| Руле Т ИЗО 
перцем. Полученную начин- Д 
кузаворачиваю в капустные 1 зубчик чеснока, 2 ст.л. майонеза, зел 
листья и складываю голуб- || й Са › зелень петрушки, пе- 
Иа атаан, уб | | рец черный молотый и соль — по вкусу, 50 гсыра. 

Оставшиеся луковицы | | 
мелко нарезаю, обжариваю || 
стоматной пастой в сливоч- | 
ном масле и перемешиваю | 
с бульоном. Полученным 
соусом заливаю голубцы, 
закрываю кастрюлю крыш- 
кой итушупри среднейтем- 
пературе в духовке. 

Из напитков предпочи- 
таю травяной чай. Летом, 
когда мы выезжаем вдерев- 
ню, запасаемся на весь год 
вперед травами — душицей, 
зверобоем, землянични- 

ком, иван-чаем. Сахар уже 
давно заменили медом. Так 


| Посыпаю мукой и оставляю 
‚| на полчаса в теплом месте. 
| Из0,5 лмолока, 2 ст.л. 
крахмалаи 100 гмедаза- 
вариваю густой кисель — 
| пудинг, охлаждаю и переме- 
|) шиваю с 1 яичным желт- 
| | ком, 250 гтертых орехов 

(любых), выжимаю сок 1 
лимона. 

Тесто разделяю на 5-6 
частей, каждую тоненько 
раскатываю, хорошо смазы- 
ваю сливочным маслом и 
складываю листытеста один 
[на другой. Сверху выклады- 

{ваю начинку, сворачиваюте- 
| сто врулет, нарезаю острым 
ножом на порции шириной З 
см. Выкладываю эти кусоч- 
ки — будущие лепестки 
«розы» — на смазанный мас- 
лом противень и выпекаю в 
духовке при среднейтемпе- 


1 небольшая морковь, 


ртых на к Й 

терке моркови и сыра. На В 
окорочка укладываем зелень петрушки 
и сворачиваем в рулет с этой же сторо- 
ны. Перевязываем нитью, сверху сма- 
зываем оставшимся майонезом. Выпе- 
каем в духовке 40 мин. до образования 
румяной корочки. Уже остывший рулет 
нарезаем кольцами толщиной по 0,5 см 

уладываем на блюдо. ў р 

зимнее время вместо петр 

можн уки 
можно положить Грибы, лучше вешенки 
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КУХНЯ 


НЫ Толока) 


Пирог 


и, ПИРОЖКИ 


Вафельные 
бутерброды 


Приготовить обычный мясной 
| фарш, заправив солью, перцем и 
| мелко нарезанным репчатым луком. 
Готовый вафельный корж намазать 
фаршем и накрыть вторым коржом. 
Нарезать вафли треугольниками, каж- 
дый обмакнуть во взбитое яйцо, об- 
валять в муке и обжарить. 


«Улиточки» 


500 г творога, 500 г мясного 


соды (погасить уксусом), соль, 
1 луковица. 


? Пирожки | 
1 пачкатворога, 2,5 ст. | 
муки, 1 ст. кефира, 2 | 
яйца, 1 ч.л. сахара, 0,5 
ч.л. соли, 1 ч.л. соды, по- 
гашенной уксусом. 

Яйца растереть с саха- 
ром, солью, добавить тво- 
рог, соду и кефир. Переме- 
шать с мукой. Еслитесто по- 
лучится недостаточно кру- 
тым, добавить еще немного 
муки. Подготовить любой 
фарш (яйца срисом и луком, 
мясной, капустный), сфор- 
мовать пирожки. Жарить на 
сковороде в растительном 
масле. 


ШИ ПИ о НИИ 


Тамара ПОТАПЕНКО, 
г. Гомель. 


1 

| Для теста: 125 г сливоч- 
|| ного масла, 2 яйца, 250 г 
соль, 1/3 ч.л. 
„мука (примерно З ст.). 


масла, петрушка, 


фарша, 2 ст. муки, 2 яйца, 1 ч. л.// 


занную 
желтка для смазы- маслом, 


|. середину выло- 


Из творога, муки, яиц, соды и соли 
замесить тесто. Разделить его на 2 ча- 
сти. Лук мелко нарезать, смешать с 
мясным фаршем, посолить и попер- 
чить. Одну часть теста раскатать в 
пласт толщиной 1 см и, намазав мяс- | 
ным фаршем, свернуть в рулет. Наре- 
зать поперекломтиками по 2 сми каж- 
дый обжарить во фритюре. Так же по- 
ступить со второй частью теста. 

Ольга ГЕНИС, | 


г.Пинск. КИРЕ) 


1 


На 


Пян-се 


800г дрожжевого теста, п 


г мяса свинины и говядины, 
г лука, 1 головка чеснока, 


ч.л. соли, 1 ч.л. соевого соуса, 
кунжутное семя, черный моло- 
тый перец — по вкусу, 350г 


белокочанной капусты. 
Свинину и говядину пропу- 
стить через мясорубку. Фарш 


смешатьс м 


—] 
елко нарезанными луком, | 
чесноком и черным молотым || 
перцем. Нашинковать капус- | | 
ту, посолить, через 10-15 
мин. отжать и смешать с | 
фаршеми специями. | 
Готовое дрожжевое 
тесто разделить на ша- 
рики и раскатать ввиде 
лепешек. Фарш выло- 
жить на середину ле- 
пешки, защипать края | | 
1 


к центру. Дать пян-се 
подняться в теплом 
месте иваритьна пару 


30-40 мин. 
Надежда ПАВЕЛКО, 
с.Ивановка Амурской обл. 


Румяные 
пирожки 


0,5 ч.л. соды погасить 
уксусом, тщательно разме- 
шатьв 0,5 лкислого моло- 

| ка (но не кефира), немного 
посолить. Муку добавлять 
| дотехпор, покатестонепе- 
рестанет липнуть к рукам. 
Уложить тесто в полиэтиле- | 
новый пакет, завязать, оста- | 
вив немного свободного ме- 
ста – тесто поднимется. И 
| Пакет накрыть металли- \ 
| ческой миской, а на нее по- | 


Формировать пирожки с 
обой начинкой (густое по- 
идло, творог, риссяйцом и 


т.п.). Жарить на 
сково| 
подсолнечном мыса Б 


Ольга БЫЧКОВСКАЯ, 


Для начинки: 200 гжир- 


| лучится недослачоттуо куут 
‘тым, добавить еще немного 
муки. Подготовить любой 
фарш (яйцасрисом и луком, 
\ мясной, капустный), сфор- 
мовать пирожки. Жарить на 
сковороде в растительном 
масле. 


Тамара ПОТАПЕНКО, 
г.Гомель. 


Курник 


Для теста: 125 г сливоч- 
ного масла, 2 яйца, 250 г 
сметаны, соль, 1/3 ч.л. 


для теста: 2 ст. МУКИ» 
кипяченой воды, 


соды, мука (примерно Зст.). 0,5 ст. 
Для начинки: 1 курица, 1 щепотка соли. Е 
ст. риса, 5 яиц, 1 ст.л. руб- для начинки: 200 сжира 
леной зелени, 2-3 ст.л. сли- ной баранины, боль Е: 
вочного масла, петрушка, занную луковица, 2 ст. л. вод 5) 
соль; 2 желтка для смазы- маслом. соль, перец — по вкусу 
вания: середину выло- ^ ст. любого растительно 
Масло растопить, доба- жить слоями начинки: 5 г масла для жаренья: | 
вить сметану, яйца, соду, соль е Ў < Баранину вместе с луком 
и перемешать. Всыпать Ее оо, 6 У ОГ Ех дважды пропускаем через 
г нарубленных яиц, половину и пи | я чим 
‘столько муки, чтобы получи- куриного мяса, вновь — рис, Я ЛОЧНЫ 2и р \ у мясорубку, Е ев 
вить а к яйца, курицу. Ложкой уплот- | «Нежный » =. разводим фаре о 
. Ку- я ь на ь 
Р отварить в небольшом витымассу, придавая Начин Очень люблю сладкую выпечку, но времени не всегда хвата  Замешиваем мягкое тесто, 
4 У Б й ке конусообразную Форму ет на сложные пироги и ‘печенье. Буду рада, если мой рецепт ее рае 
количестве подсоленной (купола). Раскатать тесто 8 быстрого и недорого пирога придется читателям по вкусу. _ раскатываем ис Е а 
= воды СНЯТЬ МЯСО С Коте — «крышку», сделать крестооб- || Перемешать в миске 1 ст. муки, 1 ст. сахараи 1 ст. манной стительным маслом. Склады 
мелко нарезать, влить 1-3 разные надрезы, чтобы оно | крупы. Формуили обычную глубокую сковородухорошо смазать ваем и еще раз раскатываем. 
стл. бульона. Яйца сварить, плотнее легло, покрыть пирог | маргарином, высыпать 1/3 часть сыпучей массы, разровнять. Повторяем всю процедуру | 
порубить. Отваритьв курином — и защипать кругом: В центре | Сверху натереть на крупной терке 2 яблока, засыпать 1/3 час- еще раз для того, чтобы тесто 
бульоне рис, откинуть его на «крышки» (купола) сделать |тью массы, опятьнатереть 2 яблока и засыпать оставшейся мас- при жарке стало воздушным. 
дуршлаг, охладить и переме- фигурное отверстие для вы- сой. Сверхунатеретьнакрупнойтерке 100 гзамороженного мар- Раскатываем тесто по- |1 
шать с 1 нарубленным варе- ҳодапарапри выпечке. Укра- гарина. Выпечь в духовке до золотистого цвета. тоньше и вырезаем по блюд- || 
ным яйцом, растопленным сить верх фигурками из тес- Если готовить пирог не в форме, а на противне, азатем раз- (цу круглые лепешки. Кладем 
маслом и зеленью. Отложить та. Смазать пирог ИМИ резать на квадраты, получится вкусное Яблочное Е на одну половину лепешки 
ла кусочек теста для украшения желтками и поставить в горя- | НОС НИНА фарш, разравниваем, закры- 
Е пирога и 1/3 теста — ДЛЯ цую духовку. Выпекать при - ваем другой половиной и за- 
ть «крышки» (верхнего слоя). 220град. 45 мин. Когда фарш 2 = \щипываем по краю. Осто- 
ғы Оставшееся тесто раскататьв закипит, а пирог легко сдви- Пирог «Пышный» Сахар растворить в про- || ажно опускаем полукружья || 
и. круглую лепешку толщиной в нетсяс места — курникготов. г стокваше, добавить мед, соду, | 1196 теста в кипящее масло и || 
228 1 см и положить в глубокую Алексей СМАГИН, 1 ст. жирной простоква- яйцо и муку. Тесто вылить в || |обжариваем с обеих сторон. | 
5 форму или сковороду, сма- 8, Е ши или кефира, 1 яйцои 0,5 Смазанную маслом сковороду | ж ж ж 
ст. сахара, 1 ст. л. меда, 1 и выпечь в духовке. й || Для теста: 
> ч.л. соды, 1 ст. муки. Наталья ОСИПО, смешать 0.5 : | 
|| кг 
Скороспелый курник пасата осоо 
или свиное мясо кусочками, потушить яйцо, немно- 


Нарезать куриное 
ности. Очистить картофель. Замесить 


не очень крутое сдобное тесто. лучше всего на сметане или 
же на кефире с маргарином: Полуготовое мясо залить кипят- 


. Перекипя- 
ком (вода вровень с мясом), добавить соль, перец 
ИА ить в другую посуду. Все осталь- 


Сано; соды, $ 


картофель протрите, добавьте 
Уку, сырые яйца и перемешай. 

те. Приготовленную картофель | 
НУЮ массу раскатайте в пласт 


3 
5 
2 
о 
5 
о 
г 


| тив, большую часть толщиной 
Е. | т Боле карто! У вить измельченную луковицу и "НОМ О т стака- ное тесто. 
поставить на огонь. Как только закипит — снять. изтеста рас- тивено, с ют ихнапро- НЕЗ 
| кататьлепешкуи накрытьею сковородкутак, чтобы края немно- редине зн слом:Все- 
ожить начинку, краятеста поднять и защипать теуглубление, в Кружка сделай- 
сталось небольшое отверстие. Поста- 2 кг картофеля, 200 г Теначинку нее которое положи. 
‘духовкуна20 мин. В готовый курник муки, 200 г топленого мас-  Га,растертого Ротертого творо- 


ла или маргарина, 600 г Изапекайте с.с МаСЛОМИяйцом 


йтев ||" Тесто в 
Халима ГУБАЙДУЛЛИНА, творога, 5 яиц, 50 гсахара. Тесма духовке. Подавай. жить раскатать 4 
г, Мелеуз, Башкортостан. Сваренный и остуженный слом или сметаной вай- начинку ‚› поло- 
г я. Обжар ‚ края защи 
ить в пать. 


Анна ХОЧЕНКОвА, 


по 
Мона дсолнечном 


«Министерский» 


4 клубня ва 
картофеля, 
редька, 6 яиц, 
луковица, майонез. | 

Укладывать слоями: 
картофель, натертый на 
крупнойтерке, мелко наре- 
занный лук, майонез, на- 
тертую редьку, майонез, 
мелко нарезанный белок, 
опять лук, немного соли, 
майонез, натертые яблоки, 
майонез, желток, немного 
соли, майонез. 


Закуска 
«Рафаэлло» 


Плавленые сырки на- 


З яблока, 1 
1 большая 


смесь подсолнечного масла с 
уксусом и солью. 
Разновидностью салатов 
являются винегреты. В одном 
из рассказов И.А.Бунина есть 
любопытные строчки. Герою в 
ресторане в Париже предлага- 
ютизысканные закуски, и сре- 
усский салат. Такна- 


ли вы? )| 


Салат должны готовить 
нежные руки. Чтобы получил- 
ся по-настоящему вкусный 
овощной салат, недостаточно 


трушки; 7 
вицы, 1 корень пе ру до готовн вить соус ткема 


2-3 ст.л. соуса ткемали, 


узлах ме Суп-харчо лист, хмели-су- 


ли-сунели, 3-4 
дольки чесно- 
ка, зелень пет- 
рушки и кин- 
зы, 6 горошин 
черного пер- 
ца, 2-3 лавро- 
вых листа, 
красный моло- 
тый перец, 
соль — по вку- 


су. 

У Порубить грудинку на ма- 
ленькие кусочки и варить 1,5 
часа. В процессе варки посо- 
лить бульон и снять пену. По- 
том в бульон положить хоро- 
шо промытый рис, пассеро- 


ный репч 

2,5-3 л ван ком и 
600 г грудинки, азе горош шки. За 10 мин 
воды, 1 ст. риса, 2-3 лу корень Петру в харчо доба- 


леную зелень кинзы и пет- 
рушки, тут же снять с огня. 
Суп-харчо должен быть более 
густым, чем обычный рисо- 
вый суп. 


лавровый 


ли, 


нели, молотый 
красный перец 
на кончике ножа 
и, при необходи- 
мости, досолить: 
Проварив на 
медленном огне 
еще 5 мин., в суп 
положить толче- 
ный чеснок, руб- 


Наталья Е] 


д.Ганьшино Тульской обл. 


хорошо вымыть, очистить и 
перебрать овощи. Жан Жак 


тереть на мелкой терке, пе- 
ремешать с натертыми ва- 
реными яйцами, пропу- 
щенным через чесночницу 
чесноком. Добавить не- 
много майонеза. Скатать 
шарики, в каждый шарик 
положить по одному ореш- 
ку (арахис). На мелкой 
терке натереть крабовые 
палочки, в них обвалять 
шарики и положить на блю- 
до. Поставить на 2 часа в 
холодильник. 


зывают во Франции винегрет. 
Дело втом, что почти во всех 
странах мира это блюдо из- 
вестно под названием рус- 
ской закуски, русского са- 
лата, только у 
нас его называ- 
ют винегретом 
(от французс- 


Руссо — а он разби- 
ралсявкулинарии — 

утверждал, что для 

приготовления са- 
лата нужны обяза- 

тельно нежные „$ 
руки молодой 
‚девушки. Толь- 
ко`они, по его 
мнению, могут. 
быть гарантией того, что са- 
латдействительно удастся на 
славу. Заправка — очень важ- 
ный компонент этого блюда. 
Самая распространенная — 


обозначающего 
«уксус»). Это на- 
звание дали русским закускам 
суксусной заправкой француз- 
ские повара, появившиеся в 
России в начале ХМ! века. 


Татьяна БРУН, 
п.Кирсантьево Красноярского края, 


НЕЕ 


смесью сметаны с майонезом (в равных коли- 


чтобы оладьи были покрыты полнос- 


авить в нагретую духовку на 30 мин. 
Людмила ПИКОЛЬСКАЯ, 
г.Магнитогорск Челябинской обл. 


700гсвиной вырезки, 
0,5 ст. растите. 
чеснок — по вкусу. 

Мясо разрезать так 


1 крупная длинная 
льного масла, соль, 


перемешать и потуш 


Наталья ПТАШКИН; 
г.Канск Колемланн ИНА, 


Торт «Не для сладкоежек» 


450 г говяжьего фарша, 100 г бульона, 1 ст. зеленого 


горошка, З ст. отварного риса 


2 ст.л. растительного мас- 


ла, нарезанные 2 моркови и луковица, 1 взбитое яйцо, 0,5 
ст. тертого сыра, 2 ст.л. сметаны. 
На разогретую сковороду влить масло, обжарить морковь | 

илук, добавить мясной фарш и продолжать обжаривание. За- 

тем посолить, поперчить и влить бульон. Тушить 5 мин., доба- 

вить зеленый горошек и тушитьеще 1 мин. Отдельно смешать 

рис, яйцо, сыр и сметану. Протушенный мясной фарш помес- 

тить в огнеупорную посуду, выложивна него ровным слоем ри- 


сово-сырную массу. Запекать в 


духовке в течение 20 мин. при 


температуре 200 град. до образования румяной корочки. 


Ирина БУКРЕЕВА, 
с.Першотравневое Харьковской обл. 


Мясо нутрий 


ПОА соусом 
Вымытое мясо нутрий 
нарезать кусочками (можно 
брать и целую тушку), поджа- 
рить в жире до образования 
золотистой корочки. Перело- 
жить в кастрюлю, наполовину 
залить горячим бульоном 
(можно квасом или пивом), 
добавить прогретоесжиром 
томатное пюре (или поми- 
доры) и тушить 30-40 мин. 


Затем бульон слить и приго- 
о ии 


добавить лавровый листиго-. 
рошинки перца. | з 


Кролик 
«Анкл бемс» 


Тушку кролика нарезать 
порционными кусками, сло- 
жить в жаровню, залить под- 
соленной водой, разбавлен- 
ной уксусом до слабокисло- 
го вкуса. Поставить на огонь м. 
варить 15-20 мин, с момента 
закипания. Затем боя. 2. 


‘действительн 
2385 Заправка — очень важ- 
ный компонент этого блюда. 


Самая распространенная — 


ют винегретом 


(от французс- 
кого слова, 


обозначающего 
«уксу! 
звание дали русским закускам 
суксусной заправкой француз- 
ские повара, появившиеся в 
России в начале ХМ! века. 


ку (арахис). На мелкой 
терке натереть крабовые 
палочки, в них обвалять 
шарики и положить на блю- 
до. Поставить на 2 часа в 


ХОЛОДИЛЬНИК. 


с»). Это на- 


Татьяна БРУІ 
п.Кирсантьево Красноярского края. 


и лук, дооави» 
тем посолить, 


сово-сырную 


Й исме 
рис, яйцо, сыр Ро 
титьв огнеупорную посуду, 
массу, Запекать в духовке в 


температуре 200 град. до образования р 


поперчить и влить бульон, ЕЕ ОС т 
Й китушитьеще 1 мин, е : 
ИВО СЫ АИ Протушенный мясной фарш помес 

оживнанего ровным слоем ри- 
течение 20 мин. при 


умяной корочки. 


с.Першотравневое. Харьковской обл. 


‘добавить лавровый листи го- 


«Богатырь» 

Мясо (любое) нарезать соломкой, репча- 
тыйлук — кольцами, чуть-чуть посолить. Выло- 
жить на сковороду с разогретым жиром и об- 
жарить. Соленые огурцы нарезать соломкой, 
соединить с мясом и луком, обжарить, влить не- 
много сметаны, перемешать и потушить еще 5 
мин. 


Наталья ПТАШКИНА, 
г.Капск Красноярского края. 


В сметанно-луковом 
соусе 


Говядинуили нежирную свинину нарезать 
кусочками, посыпать солью, перцем и обжа- 
рить в масле с обеих сторон. Репчатый лук 
измельчить, спассеровать до золотистого цве- 
та, добавить сметану, полученный от жаренья 
мяса сок, прокипятить 3-5 мин. В конце ввести 
томатный соус, перемешать. На блюдо выло- 
жить мясо, залить соусом, посыпать зеленью. 


Галина КУТУЗОВА, 
с.Краснооктябрьское Курской обл. 


«Бифштекс» с сыром 


Из обычного мясного фарша сформовать 
плоские котлеты, обжарить почти до готовнос- 
ти. На каждую положить обжаренный лук, зап- 
равленный майонезом, и посыпатьтертым сы- 
ром. Запечь в духовке до зарумянивания сыр- 


ной корочки. 
Ирина ТИЩЕНКО, 
г.Иваново. 


Печень по-царски 


1 кг печени, 4 луковицы, 5 сырых яиц, З 
ст.л. манки, соль — по вкусу, 1 ч.л. соды. 

Печень и лук пропустить через мясорубку, 
вбить яйца, посолить, добавить соду и манку. 
Массу взбить и выпечь из нее оладьи. В толсто- 
стенную посуду сложить оладьи, пересыпая из- 
мельченными и пассерованными луком и мор- 
ковью (количество — по вкусу). Сверху залить 


Предлагаю клубеньки удивительного растения 
— чуфы (земляной миндаль — орехи с огорода) = 
5 клубеньков, семена земляники Хрупноплоднога 
постоянно плодоносящей (клубники) Соблазн (о 
семян), мелкоплодной постоянно ПлодВроСЯ и Е 
Желтое чудо (30 семан) расторопши пятн 

2 — по ў Ы 

В ошик высокоурожайных сортов по- 


ок- 
мидоров различных сроков созревания, ОК 
раски плодов (красных, зеленых, желтых, ор: 


смесью сметаны с майонезом (в равных коли- 
чествах), чтобы оладьи были покрыты полнос- 


ю овкуна 30 мин. 
тью. Поставить в нагрету! дух 18/0 асса) 


г.Магнитогорск Челябинской оба. 


Рулет 


700 гсвиной вырезки, 1 крупная длинная 
морковь, 0,5 ст. растительного масла, соль, 


чеснок — по вкусу. 
Мясо разрезать так, чтобы получился пласт. 


Втереть в него соль, смешанную с пропущен- 
ным через чесночницу чесноком, отбить кухон- 
ным молоточком. Морковь ВЫМЫТЬ, ПОЧИСТИТЬ И 
уложить на середину мясного пласта. Свернуть 
рулетом, обвязать ниткой. В сковороде разог- 
реть масло, обжарить в нем мясо со всех сто- 
рон до образования корочки. Затем огон 
уменьшить и жарить рулет 1,5 часа, периодичес- | 
ки переворачивая и поливая мясным бульс 
или кипяченой водой. Сверху прижать тяжелой 
крышкой. | 


По-польски 


На 500 г мяса — 3-4 ст.л. майонеза, 1-2 | 
яйца, соль, перец — по вкусу, мука. 
Мясо порезать на очень мелкие кубики. По- | 
солить, поперчить. Добавить майонез, вбить 
яйца. Хорошо перемешать. Перемешивая, по- 
степенно всыпать муку до получения консистен- 
ции теста, как на оладьи. 
Жарить в кипящем масле с двух сторон. 
Ольга КРАВЧЕНКО, 


г.Брянск. 
Запеканка 
«по-цыгански» 


1 банка тушеной говядины, 1 луковица, 
2 ст.л. маргарина, 3-4 помидора (можно за- 
мороженные), 50 г тертого сыра, соль, пе- 
рец — по вкусу. 

Лукнарезать мелкими кубиками и обжарить 
на маргарине. На сковороду, в которой жарил- 
ся лук, выложить говядину и немного потушить, 
Переложить в жаропрочную форму. Помидоры 
нарезать ломтиками, выложить поверх мяса, 
посыпать солью, перцем, тертым сыром и за- 
печь в духовке. 


Наталья ПРОКОПОВА, 
г.Волгоград. 


вых). В том числе — очень скороспелых, нетребую- 
щих пасынкования, штамбовых, безрассадных, мо- 
розостойких; перца сладкого (9 сортов) и пряного 
(5 сортов). 7-10 семян — 3, 5`руб. 

Заказавшим 15 и более пакетов — рекомендации 
по выращиванию помидоров вышлю бесплатно. 

Оплата почтовым переводом или наложенным 
платежом, 

Каталог — бесплатно ввашем конверте с о/а. 


ГРИШАНОВ Алексей Егорович, 
216790 Смоленская обл., г. Рудня, а/я 29. 


Мясо нутрий 
под соусом 


ий 
авы мые ли адожно 
брать и целую тушку), поджа- 
рить в жире до образования 
золотистой корочки. Перело- 
житьв кастрюлю, наполовину 
залить горячим бульоном жить в жаровню, залить под- 
(можно квасом или пивом), 
добавить прогретоесжиром 
томатное пюре (или поми- 
доры) и тушить 30-40 мин. 
| Затем бульон слить и приго- закипания. Затем бульон 
| товить на нем соус — соеди- 
нить бульон со слегка поджа- 
ренной на жире мукой. Этим 
| соусом залить мясо, доба- доготовности: 
вить в него нарезанные и 
спассерованные в жире лук, 
| морковь, петрушку, сельде- 
рей и тушить на слабом огне 
20-30 мин. В конце тушения 


рошинки перца. 
роника ГУРОЧКИНА, 
50 а 


Кролик 
«Анкл бенс» 


Тушку кролика нарезать 
порционными кусками, сло- 


соленной водой, разбавлен- 
ной уксусом до слабокисло- 
го вкуса. Поставить на огоньи 
варить 15-20 мин. с момента 


слить, а кролика залить сме- 
сью из 1 ст. сметаны и 4 
ст.л. острой аджики. Тушить 


Даже нежирный кролик 
получается очень сочным. 


Гарнир можно подать любой. 
Валентина КЛИМЕНКОВА, 
п.Куликовка Челябинской обл. 


сациви, соль. 


кипения. 3. 


но 


Для соуса сациви: 
ореха, 1,5-2 ст. 


Сациви из курицы 


Сациви готовят из курицы или и Й 
ндейки, но его можн > 
вить и из гуся или утки. к 
г 1 средней величины курица, 1,5 лводы, 2 луковицы, Злав- 
ровых листа, по 0,5 ч.л. эстрагона или чабреца, 3 ст. соуса 


Подготовленную цел 
рить 30 мин. после заки 


3-4 очищенных грецких 
или 1-2 ст.л. кукурузной 


2- 


со- 
Грец- 


кориандром 
и солью по вкусу, развести ульо 


в подготовленный луки туші 
п 

мин. Добавить Кори и а 

СУс или гранато 

всем слабом о 

отовую птицу нарубить н: 
М пывруски вместе с! косточками ВАО 
соусом и хорош дит! 
Блюдо подавать Оле Е 


Ирина БУКРЕЕВА, 


а їе 59 


ху хау тм 


Очень полезная информация 


‚ народов 
° мира 


Спрашивали — 
отвечаем 


Пакистан — бывшая часть 
империи Великих Моголов и му- 
сульманской Британской Индии. 
Пакистан отделился от Индии и 
получил независимость в 1947 
году. Народ страны очень бедный, 
три четверти населения безгра- 
‘мотны, не умеют даже напи- 
сать свое имя. В провинциях пра- 
вят кланы, страной управляет 


"армия. 

„Кухня государства Пакистан 
впитала в себя кулинарное искус- 
ство Китая, Ирана, но в большей 
‘мере, конечно, в силу историчес- 
ких обстоятельств, присут- 
ствует кулинарное искусство 
Индии. Основой большинства 
блюд является рис, который го- 
товят с мясом, птицей, рыбой, с 
пикантными соусами, с большим 
количеством лука, чеснока, ост- 
рого перца, заправляя куркумой, 
кардамоном, тмином. 
Лакистанцы едят много зе- 
леных овощей, но способ приго- 


нло лемия ловле птлинчается 


проветриваемом месте, что- 


уу 


пать промытый рис, варить до 
готовности. Снять кастрюлю с 
огня и оставить на 5 мин. 

Разлить суп в мисочки, по- 
сыпать зеленью укропа. 

Суп получается густым, по- 
этому обычно его запивают 
кислым молоком или кефи- 
ром. 


Баранина 
со стручковой 
фасолью 


500 гбаранины (без кос- 
ти), 750 г картофеля, 200 г 
стручковой фасоли, 200 г 
помидоров, 300 г баклажа- 
нов, 200 глука, соль, перец. 

Мясо порезать на 12 кус- 
кови положить в жаропрочную 
посуду. Очищенную и поре- 
занную фасоль, очищенный и 
порезанный пластинками кар- 
тофель и измельченный лук 
выложить слоями на мясо. 
Сверху положить половинки 
помидоров и порезанные 
ломтями баклажаны. Посы- 
пать солью и перцем. 

Залить 0,5 л кипятка и за- 
пекать под крышкой в духовке 
около 2-х часов. 

В процессе запекания под- 
ливать по мере необходимос- 
ти воду. 


Цыпленок, 
запеченный 
В СОЛИ 


Цыпленок (1 кг), 1 кг 
крупной поваренной соли. 

Выпотрошенного и вымы- 
того:цыпленка:обсушить сал- 
феткой и повесить на 1 час в 


Пр 


не должны стать испытанием 


гораздо серьезней. 


И все-таки как усто- 
ять перед соблазном 
отведать все блюда за 
праздничным столом? 
На этот случай предла- 
гаем мини-инструкцию 
для любителей поесть. 

® Начинайте с блюд 


овощных салатов. Попадая в желу- 


рыбы застревают надолго, и начи- 


тяжести неизбежны. 
® Сладкие шипучие напитки от- 
ставьте подальше. За столом пред- 


тья. 


побольше овощей и фруктов. 


несколько мгновений 


рить горечь, тошноту, изжогу 


© Умерьтескорос 
ТЬ ПОГЛО 
вы собрались для того, чтобы обме 
стями, пошутить-посмеяться, ан 
двигать челюстями, Побольше пер 


њен 
легко перевариваемых: например, с 


док раньше другой пищи, они быст- = 
роего и покидают, а вот после мяса, Е 


нается борьба — брожение, чувство 


аздничное 
переедание 


Весной обильные застолья затевают- 
ся часто — Женский день, Масленица, 
Пасха. Осторожно — любимые праздники 


‘для желуд- 


ка. Переедание — это не только чувство. 
тяжести, тошнота, изжога, последствия 


$5 


НЕХ куратно кладутнерастекшийсяжел- 


почтительней нейтральная минеральная вода без 
газов. Выпейте бокал перед едой — и не придет- 
ся потом незаметно расстегивать пояс нового пла- 


© Советхозяйкам: за вашим столом соберут- 
ся друзья, а не враги — поменьше масла и жира 


Ф Ненабрасывайтесь на деликатесы, особен- 
но остро-соленые копчености: удовольствие на 
‚ ара: = 
гой. Потом все пойдут тапцовата а ХИ И 
ваться на диване, проклиная суджук с черемшой 
© При подаче горячего ограничьтесь неб 1: 
шим куском: жирное жареное мясо м о 


ы — отлежи- 


ожет пода- 


хотите провести праздничный вече? с ними вы 


щения блюд 


— ведь 
няться ново- 
равномерно 
ывов в еде! 


( Е 7 і («залпом»), поэтому объем крепких 


Отрезвляющиё 
коктейли 


Смешанные алкогольные напитки, пред- 
назначенные для отрезвления гостей, носят 
название ойстеры (аустеры)- Даже если вы 
немного «перебрали», достаточно всего од- 
ной небольшой рюмки, чтобы прийти в себя- 

Ойстерыготовятсяйцом. Благодаря содержа- 
нию в их составе томатных соусов, соли И перца, 
они имеют острый вкус. Готовят ойстеры так. 

Яичный белок осто- 
рожно отделяют от желт- 
ка. Все полагающиеся по 
рецептуре компоненты, 
за исключением желтка, 
взбивают (лучше в миксе- 
ре). Содержимое перели- 
вают в рюмку и с помо- 
щью столовой ложки ак- 


ток. Его можно сбрызнуть уксусом, 
украсить зеленью петрушки, сель- 
дерея и т.п. 

Пьют ойстер одним глотком 


х алкогольных напитков в нем не дол- 
жен превышать 25 мл. 


«Ракушка» 


25 мл водки, 1 ч.л. соуса «Шашлычный» 
или «Кетчуп», 1 яйцо, соль, перец. 


«Шаман» 


025 млнодки, А ст.л. томатного сока, 1 ч.л 
х ЫЙ» ч.л. ; 
а о лимонного сока, соль 


Слабоалкогольный 
ж! 
КБА хөлтоку 1 ч.л. водки, 1 ст.л. кетчупа 
р рный перец, соль, 1/4 | 
р. гительнов масло ? пимонах 
нутреннюю поверх 
тительным маслом тЫ 
ток, посыпать и м 1 
ным соком. 


рюмки смазать 
рас- 
м. добавите Водку, кетчуп, жел- 

перцем и полить лимон- 


Алексей СМАГИН, 
г.Могилев. 
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п ее ке ААС ЛАЯ 


: ‚сульманской Британской Индии В процессе запекания под- Ф Ненабрасывайтесь на деликатесы, особен- соуса «ро 
24 П я * ливать по мере необходимос- но остро-соленые копчености: удовольствие На перец. я 
ао от Е ти воду. несколько мгновений, а расплата — боли с изжо- Слабоалког ОЛЬНЫЙ 
& у! исимость в 1947 гой. Потом все пойдут танцевать, а вы — отлежи- 1 ст.л. кетчупа, 


ваться на диване, проклиная суджукс черемшой. 1 желток, 1 НЕЛЕ води 
Ф При подаче горячего ограничьтесь неболь- йи Черный Й 
шим куском: жирное жареное мясо может пода- е ма . 
рить горечь, тошноту, изжогу — разве!с ними вы 
хотите провести праздничный вечер? ак тительным 
е Умерьте скорость поглощения блюд-— Ведь ток, посыпа 
яться ново: ным соком: 
вы собрались для того, ТОО абмен КР 
стями, пошутить-посмеятьсяг 2 
двигать туд Побольше пере! 


М 


году. Народ страны очень бедный, ЫПА 

2 три четверти населения безгра- Ц 3494, 

а мотны, не умеют даже напи- запеченныи 
сать свое имя. В провинциях пра- 
вят кланы, страной управляет В СОЛИ 
армин: Цыпленок (1 кг), 1 кг 

И 8 ато Пакистан крупной поваренной соли. 
штали кулинарное искус- Выпотрошенного и вымы- 


ство Китая, Ирана, но в большей того цыпленка обсушить сал- 
феткой и повесить на 1 час в 


А ‘мере, конечно, в силу историчес- 
ў ких обстоятельств, присут- 
ствует кулинарное искусство 
Индии. Основой большинства 
блюд является рис, который го- 
товят с мясом, птицей, рыбой, с 


= $ Ном КО: Я 
хо стекает Сек: В то закипающая 
е ты и 
ак "Срловину СЛИ еакция кисло 
е ТР Подождите, И Откройте кран» Я 
а горсто нет в дырочках А сливное колено водой 


Е ине пло 


Л пока ‘сода исчез 


й ако- 
пикантными соусами, с большим решетки: Теперь т та м2 Всев порядке: 
количеством лука, чеснока, ост- вину 0,5 ст. уксуса. ер ны: 
рого перца, заправляя куркумой, Е 


кардамоном, тмином. 
Пакистанцы едят много зе- 

леных овощей, но способ приго- 

товления салатов отличается 


Кулинарные 


проветриваемом месте, что- 
бы обсох. 


чеснока и очень острого перца. Не 
допустимы различные закуски пе- 
ред едой. 

„Население употребляет в 
пищу традиционные для мусуль- 
манского вероисповедания блюда, 
основное мясо — баранина, хотя 
| ‘употребляют и птицу, и рыбу; 
ав- картофель — редкое лакомство. 
уса | Из всего разнообразия южных 
фруктов следует особо отме- 
тить гранаты, сок которых хо- 
кая (Е грошо утоляет жажду, повышает 
сопротивляемость инфекцион- 
ным заболеваниям, обладает то- 
низирующим действием. 


Мясной суп 
Маѕќама 


500 г баранины (без ко- 
сти), 100 гбараньего сала, 
2 моркови, 2 луковицы, 3-4 
помидора, З картофелины, 
300 г риса, укроп, перец, 
соль. 

Баранину и баранье сало 


| 

Г 

| е 

| от европейского: д. : 8 1 

| ан АЕ В металлический или ке- советь 

| употребляют ни уксус, ни расти- рамический горшок насыпать любителям 
| тельное масло, а готовят специ- соль, накрыть крышкой и по- 

| альную пасту из помидоров, лука, ставить на малый огонь. остро го 


Когда соль сильно нагре- 
ется, сделать в ней углубле- 
ние и положить туда цыплен- 
ка шеей вниз, засыпать до 
верха солью. Запекать в ду- 


ховке 1,5 часана слабом огне. | 


Перед подачей на стол ос- 
торожно разбить скорлупу 
соли и вынуть красиво зару- 
мяненного цыпленка схрустя- 
щей корочкой. 


Цыпленок 
с ананасом 


500 г куриных грудок, 2 
ст.л. растительного масла, 
зубок чеснока, 2 ст.л. май- 
онеза, 2 ст.л. соевого со- 
уса, 200 г консервирован- 
ного ананаса (вместе с со- 
ком), приправа для супа, 
соль. 

С грудок снять шкурку, 
мясо порезать полосками, 
размешать с солью и растер- 
тым чесноком, зарумянить в 
растительном масле в тече- 


Ф Чтобы притеркехре- 
нане щипало глаза, надо за- 
мочить хрен на ночь в хо- 
лодной воде. 

Ф Если вы любите гор- 
чицу, то можно значительно 
улучшить ее вкус, добавив 
немного гречишного меда. 

Ну, аесли вготовую гор- 
чицу добавить совсем не- 
много гвоздики, корицы, су- 
хого вина, то будет удиви- 
тельная восточная припра- 
ва! 

Значительно дольше не 
сет и хорошо сохранит- 

орч 
ата Ч ОДЕН 
жнее, если т Е 
добавить мед. сахара 


Светлана ЦАРЬКОВА 
г. Тамбов. 


Трехбуквенные слов; 


порезать крупными кубиками. ниебмин:, смазывая майоне- а впишите по 


Сало растопить, вынуть зом и поливая соевым со- Масов Вышлю бесп 

Л а х латно 10 
ложкой шкварки, а на остав- усом. Я Мян удивит Зе 
шемся жире обжарить мясо, ‘Добавить ломтики анана рого ельного сорта ост- 


2, ть соком ананаса, 

добавить очищенные и поре: са, поли 
занные кусочками морковь и смешанным слвиправвуиди 
В ки помидо- супа, проварить: 
Ер етой лук. Подавать с рассыпчатым 

Тушить 5-6 мин., заправить рисом. и 
солью и перцем. Залить 1 л И иж 
ды и варить 20 мин. Всы- 


и А = 
АЛИ 


ЗАПЕЧЕННЫЕ Яблоки 
по-лвстрийски 


Яблоки в «рубашке» — излюбленное австрийское ла- 
комство. Его особенно хорошо подать вхолодные зимние 
месяцы к чашечке кофе или чаю. 


Смешать 250 г муки 
125 гхолодного сливочно- 
го масла, 1 яйцо, 1 щепот- 
ку соли и быстро вымесить 
эластичное тесто. Сформо- 


х кислых яблок. Специаль- 
ным ножом аккуратно выре- 
зать сердцевинуи, почистив 
плоды, положить их в миску | 
с водой. Для того, чтобы яб- 
локи не потемнели, добавить 
в воду немного лимонного 
сока. 

Вынуть тесто из холо- | 
дильника, раскатать его на 
слегка посыпанной мукой 
рабочей поверхности в корж 
толщиной 0,5 см. Вырезать 
колесиком для теста 4 оди- 
наковых квадрата (обрезки 
теста сохранить). Подсушить 
салфеткой яблоки и поло- 
жить в середину каждого 
квадрата. Наполнить серд- 
цевину яблок клубничным | 
повидлом или джемом | 
(примерно по 1 ст. л.) и, со- 
единив сверху края теста, || 
пальцами плотно прижатьих || 


друг к другу в виде кантика. 

Разбить яйцо, отделить 
белокотжелтка.Мз остатков 
тесте Формочкой или ножом 


вырезать листики и выле- 
пить черешки и, смазав их 
небольшим количеством |! 
белка, прикрепить к ябло- 
кам. Нагреть духовку до 175 
град. Взбить желток и сма- 
зать им «рубашку» яблок. | 
Смазать противень жиром |! 
или выложить его бумагой | 
для выпекания, Положить 
абЛоОКИНа паставе | 


ватьизтеста шари, завернув |} 
его в пленку, на 1 час убрать || 
в холодильник. Тем време- | 
нем удалить плодоножкуу 4- | 


| 
| 


р 


т ЕТТЕ АО 7 САБО. 


ў Бананы порезать на дольки 
\ДКОЕ по 2,5 сми пересыпать саха 


; ром. Затем положить бананы разные 
Е» с сахаром в кастрюльку в == 
юм = 
лить коньяком С ИЗ ний 
1 ст.коньяка, З ст.л. мин, Вкус изуми- ОМА 
Й проварить р ш 

изюма с горкой, З банана, Ша 7 И 
аа И . добавитьвнего 750 гтворо- 


В коньяке замочить изюм. ст.Чепигинская Краснодарского края. га. помешивая, продолжать 


нагревать, покане отделится 
сыворотка. Слить ее через 
марлю или сито. В сырную 
массу положить 50-80 гсли- 
вочного масла, добавить 
по вкусу соль и сахар. Сыр 
| положить в марлю и поста- 


1 ст. сахара, по 0,5 || 


сла 
Из 2 яиц, 200 г сливочного ма , муки замесить | 
| 


ч.л. соли и соды, погашенной уксусом, 


гое тесто. 25 
ш Из части теста испечь один корж, а из оставшегося тес | 


более же || вить под пресс на сутки 
| ь маленькие круглые печеньица размером не бол | Е 
| ЕО рубля. Затем большой коржгусто смазать НН | Медовый 
| кремом, сверху выложить печеньица в виде пирамид, лей | Растопить на сковороде 
|| создавалось впечатление блюда, а на нем — горка и |100 г меда и прокипятить 
|| Когда будет положен последнии «рубль» на вершину, | его, добавив молотую ко- 
| торт шоколадной глазурью. рицу и мелко нарезанную 
Сметанный крем: 0,5 кг сметаны взбить с 1 ст. сахара. лимонную цедру. Поло- 
Шоколадная глазурь: смешать 4 ст.л. сахара, Зч.л. жить в мед сыр, нарезанный 
какао, 2 ст.л. молока, 100 г сливочного масла: тонкими ломтиками, и уба- і 
Торт должен постоять на холоде не меньше суток. ВИТЬ ОГОНЬ. В 
А атола КУЗНЕПО Готовить блюдо надо до | 
р тех пор, пока сыр не размяг- 
чится. Выложить его на та- 
релки, посыпать рублеными 
орехами, полить медом со 


сковороды. 
Галина ЗАЧЕСОВА, 
п.В-Сяглово Калужской обл. 


Мясной 


400 г мяса, 30 г сыра, 
2 ст.л. сливочного масла, 
1 луковица, 2 ст.л. моло- 
ка, 200 г бульона, 1 ст.л. 
желатина, 1 ст.л. майоне- 
‚за, специи. А 
| Вареное мясо пропус- 
тить через мясорубку, доба- 
вить тертый сыр, молоко, 
{обжаренный в масле лук. 
Все перемешать, 


с с , с двух сторон. 

Остывшие гренки нама- 
зать шоколадной пастой и 
посыпать кокосовой струж- 
кой. 


Черствый белый хлеб на- 
резать ломтиками, пропитать 
красным вином. В сковоро- 
де разогреть сливочное 


„Любовь БЕЛКОВА, 
масло, обжарить в нем хлеб 


г.Белгород. 


После этого процедить, 

дать перебродить, пос- 

ле окончания броже- | 
ния закупорить. Вы- 

) держать в погребе | 

неменее 6 месяцев | 

(алучшегод) до роз- 

лива в бутылки. 


" ИСОВОЕ 

1,5 кгриса, 4,5 кипятка, 
50 гдрожжей, 5 ст. сахара, 
0,5 кгизюма. 


Положить в бутыль рис, 


сахар и изюм, залить кипят- 
ком, остудить, добавить 


дрожжи. Настоять 3 недели, \ 


Вќуснов вино 


© 


| 1,2 л крепкого чая, : 
| 50-125 гизюма, сок од- З 
ного лимона, 2 ст.сахара. 
Заваренный чай настаивать 
в течение 2 недель, прибавив 
сахар, изюм и лимонный сок. 
Процедить и дать дозреть вте- 
чение нескольких месяцев. 
ШшеничноОє 
600 гпшеницы, 4,5 л ки- 
пятка, 50 г дрожжей, 7 ст. 
сахара, 1 кгизюма. 
| Положить в бутыль пшени- 
цу, сахар, изюм, залить кипят- 
ком и остудить. Добавить 
дрожжи, настаивать 3 недели, 
| время отвремени помешивая. 


время от времени помеши- 
вая. Процедить, поставить для 
брожения. Когда оно закон- \\ 
чится, плотно закупорить. Вы- \ 
держать в погребе 6-12 меся- |! 
цев перед розливом. 

Наталья ИВАНОВА, 
г. Порхов Псковской обл. 


аана 
Ответы НА кроссворд» 


опубликованный нл 7—0й отт 


в ж 


На 5 лготового напитка — 1 кгмеда, 4лкипяченой волы. 


а бе КАЛ Вы и а 


| 50-125 г изюма, сок од- 
ного лимона, 2 ст.сахара. \‘ у ». 


обжаренный в масле лук. . 
Все перемешать, выложить 


Ар ААА а 0 
. цевину яблок клубничным 


| 


ааа Хае СЕ Заваренный чай настаивать Г ИСОВОЕ на удлиненное блюдо, укра- 
примерно по 1 ст. л.) И, со- сить зеленью, полить майо- 
ие сверху края теста, || || 8 течение 2 Е 1,5 кг риса, 4,5 кипятка, |’ озом, Сверхузалить охлаж- 
пальцами плотно прижатьих |} || ЕИ ае Ве 20 гдрохокейз 5 ст. сахара, | ‘денным желе, приготовлен- 
та || о 05гизюма, сульл рис) бем НОО ов 
У ‚ залить кипят- 5 д $ 
белок от желтка. Изостатков \ Пшеничноє саха УД добавить [дильник на 5-6 часов. 
АИ 600 гпшеницы, 4,5 лки- дрожжи. Настоять 3 недели, | ЕЙ 
вырезать листики и выле- | | пятка, 50 г дрожжей, 7 ст. время от времени помеши- 
пить черешки и, смазав их № | сахара, 1 кгизюма. вая. Процедить, поставить для 


небольшим количеством |! | 


Положить в бутыль пшени- брожения. Когда оно закон- 
белка, прикрепить к ябло- 


цу, сахар, изюм, залить кипят- чится, плотно закупорить. Вы 

кам. Нагреть духовку до 175 |! ком и остудить. Добавить держать в погребе 6-12 меся- | 10. 

„= град. Взбить желток и сма- | | дрожжи, настаивать З недели, цев перед розливом. еб: Ромас Сыр. о риста ц 
зать им «рубашку» яблок. | время отвремени помешивая. ИВАНО {(15.Бар. 16. Пир. 17: Суп. 18- Соя. 0, 
Смазать противень жиром АЛ РОМ Я х 


Ответы нА кроссворд, 


| опубликованный нА 7—0й стр. 
| 1. Сок. 2. Лук. З. Лещ. 4. Еда. 5. 


А. или выложить его бумагой ААУ я 
2792 для выпекания. Положить На 5 лготового напитка — 1 кгмеда, 4 л кипяченой воды, { Сегодня также вышли газеты 
яблоки на противеньи выпе- 1 ст. крепкого чая, 25 гхмеля, 15 гпряностей (корица, им- | «Волшебный ключик», 
кать на средней полке духов- бирь, душистый перец). | «Толока» в России», 
25.4 ки в течение 30 мин. до по- Положить мед в теплую кипяченую воду, хорошо размешать, «Народный доктор», 
явления золотистого цвета. поставить на огонь, довести до кипения, уменьшить огонь и ва- | «Воскресная газета». 
рить при очень слабом кипении Зчаса. Затем положить хмель “-— 


я ов: и варить еще 1 час. За это время вода должна немного вы 
кипеть, поэтому надо долить горячей воды до прежнего 
рой и подавать горячими на уровня. Снять с огня. Немного остудить и процедить 
десертккофе или чаю. Такие через двойной слой марли. 
яблоки выглядят особенно Накрыть посуду с медом марлей и поставить в 
красиво, если сразу же пос- теплое место для брожения. Отвремени брожения 
ле выпечки покрыть их са- зависит и крепость меда. Самый крепкий напиток 
харной глазурью. Для это- будет тогда, когда брожение полностью закончит- 
го нужно смешать 100 г са- сяи мед перестанет шипеть. А на это уходит 3-5 не- 


| } харной пудры с 1-2 ст. л. дале 6 Редактор тн САНЧУК 
б лимонного сока. По жела- огда напиток будет: готов, влитьвпосудусмез | (8-10-375-222)32-71-36 
1 | дом холодный крепкий чай и размешать. Процедить через 2-3 Ь 
нию в глазурь можно доба- УУ Учредитель — 
| Ибо количесто слоя марли, чтобы жидкость стала прозрачной. Приготовлен- | ЗАО “Редакция оз 
| В ный таким образом напитокуже готов купотреблению, но пред- Свидетельство, 
к рома. Кроме того, кяблокам варительно надо разлить его в бутылки и охладить. И чем боль- || орегистрации №34 
} 1 можно подать ванильный ше он хранится, тем лучше становится вкус. |  АДРЕСРЕДАКЦИИ: 
иты Я] Я < В 
соус или вз е сливки Светлана ЦАРЬКОВА, Розо аР у 
ул.Первомайская, 89, 
Дом печати. 


ТЕЛЕФОНЫ (8-10-375-222) 
22-06-66, 22-75-36 (факс). 
Адрес в России: 
214004 г.Смоленск, 
2-й Краснинский пер., 

т . д.6 «б», офис3. 


Для всех, кому небезразлично свое здоровье | Тел.: (8-0812) 61-19-80, 


и здоровье своих близких — | 61-19-90. 
у ара = | Для писем из России: 
< ОМАШНЯЯ Э < здоровья» | 214001 г.Смоленск-1, а/я 7. 
® Выпуск № 1 — «Рак: народные методы профилактики и лечения», | Е-тай: (оіока@кеуіомт.сот 
Цена свободная. 


ащ вобравший в себя богатейший опыт народной медицины и наиболее действен- 


“т, ей п 02. в 
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Раз в месяц на 16-ти страницах. Купить ее можно в розничной © Выпуск № 2 — «Мужские болезни: народные методы профилакти- Тираж1134065 экз. 
продаже или заказать в редакции (стоимость газеты, включая ки илечения», где идет речь о мужских болезнях (простатит, аденома, ракпред- 2-Й заво, 
почтовые расходы, — 6 руб.). стательной железы). (105866-1134065 экз.) 


шек, Й о отпечатан в ГУП Смоленский 
ДАШ бный ок и мальчи! Я Для всех любителей ВКУСНО ль и вкусно приготовить лисе г 
7. ( АНЕ с. 
И © вести дом и себя в нем; «САМО АНКА» ул. Смольянинова, А 
№) © удивлять гостей и друзей кулинарны- Ф Выпуск № 1 — «Салаты! Салаты! Салаты!». Здесь вы найдете рецеп- Заказ №3594.  — 
ми изысками; ты самых лучших, самых любимых, самых оригинальных праздничных и повсед- р стан 
© мастерить полезные вещи; невных, постных и десертных салатов, 
© выигрывать конкурсы; Брошюры можно приобрести в розничной торговле или заказатьунас 
© упражняться в сообразительности и веселье. в редакции. Заказ следует делать на бланке почтового перевода. 
Условия приобретения газеты такие же, каки газеты «Цветок». Стоимость брошюры, включая пересылку, — 20 рублей, 
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ро к.с. 30101810600000000757, ИНН 6729013577, ОКПО 44694274, ОКНХ 87100. СП ООО «Редакция газеты «Толока» в Россин». ў 


Тел. для справок в Смоленске: 61-19-80, 61-19-90. 


| 
| 


Хочу поделиться с читате- 
! лями рецептом очень вкусно- 
| го и красивого рулета, кото- 
| рый готовлю на все семейные 

торжества. Моя дочь шуточно 
называет его 


хрю! 


і ахРнее„тем.илРъШИКаРг 
0,5 кглюбого 
7 большая 


зелень ук- 


А, морковок, 
/ мясного фарша, 
’ головка чеснока, 
ропа, петрушки, перец, 30 
г желатина, 2 яйца, 2 куби- 
ка «Галлина Бланка» 
тельно — бекон и курица). 
Для упаковки понадо- 
‘бится фольга и пищевая 


шом количестве воды при- 
мерно час. Затем вынимаем 
и даем им остыть. В фарш 
добавляем кубики «Галлина 
Бланка» и яйца, вымешива- 
ем. 

Выкладываем одно ухо на 
фольгу, солим его, перчим, 
затем обильно посыпаем су- 
хим желатином, кладем слой 
тертой моркови, зелени ук- 
ропа и петрушки, 3-4 дольки 
нарезанного пластинками 
чеснока. Затем выкладываем 
слой фарша (0,5 части). 

После этого опять посы- 
паем желатином, укладыва- 
ем морковь, зелень и перец, 
оставшийся фарш и повторя- 
ем слои моркови, чеснока, 
зелени, перца. Сверхупосы- || 
паем желатином и накрыва- || 
ем вторым ухом, закручива- |! 
ем все плотно в фольгу и за- | 


ворачиваем впищевую плен- 
ку„завязываем шпагатом и 
аеттзаритьвукасурюле Г 
должно быть большое коли- | | | 
Е. 


чество воды, чтобы рулет 
свободно мог плавать при 
кипении. Варить 1,5 часа. 
Сваренный рулет выни- 
маем и ставим под пресс в 
холодильник. Через 5-6 ча- 
сов можно нарезать на лом- 
тики. 


или крестабім со свата 


„Людмила ЯКУБОВИЧ, 


ного пластинками 
чеснока. Затем выкладываем 
слой фарша (0,5 части). 

После этого опять посы- 
паем желатином, укладыва- | 
ем морковь, зелень и перец, 
оставшийся фарши повторя- 
ем слои моркови, чеснока, 
зелени, перца. Сверху посы- 
паем желатином и накрыва- 

ем вторым ухом, закручива- 
ем все плотно в фольгу иза- | 
ворачиваем впищевую плен- 


рпагатом м 
хх завазываем шпагатом и 


должно быть большое колы- 
‘чество воды, чтобы рулет 
свободно мог плавать при 
кипении. Варить 1,5 часа. 

Сваренный рулет выни- 
маем и ставим под пресс в 
холодильник. Через 5-6 ча- 
сов можно нарезать на лом- 
тики. 


Ьа 


Хочу поделиться с читате- 
лями рецептом очень вкусно- 
го и красивого рулета, кото- 
рый готовлю на все семейные 
торжества. Моя дочь шуточно 
называет его 


«Подарок 
хрюши» 


2 свиных уха (чем они 


егор ‚ 0,5 кглюбого 
‘мясного фарша, 1 большая 
головкачеснока, зелень ук- 
ропа, петрушки, перец, 30 
гжелатина, 2 яйца, 2 куби- 
ка «Галлина Бланка» (жела- 
тельно — бекон и курица). 
Для упаковки понадо- 
бится фольга и пищевая 
пленка. 
Отвариваем уши в боль- 


р 


———— 


Людмила ЯКУБОВИЧ, 
г.Пинск Брестской обл. 


Обязательно попробуйте мой рецепт, 

уверяю, это будет не зря. Чтобы у мужа Е 
исчезла тяга к алкоголю, пропали гнев 2) © 
и раздражение приготовьте 


Волшебную 
смесь 7 


По 100 гкураги, изюма и ин-\ __ Бъ) 
Въ жира мелко порубить, пере- = 
» 
1 


мешать с 200 г измель- 
2. ченных грецких орехов и со 100-150 гмеда. 


Употреблять волшебную смесь следуетпо 1 
| гл. ежедневно натощак. 

А 8 Анжела КАИРГАЛИЕВА, 
с.Кайсацкое Волгоградской обл. 


Когда лучше всего устраивать свадьбу? В 
этом вопросе обычно заключено не житейское 
«когда это делать выгодней и проще?», ав ка- 
кой-то мере суеверное «когда устраивать 
свадьбу, чтобы ненароком не навредить моло- 
дым?» 

В народе свадьбы обычно начинались с 1 
сентября, но наиболее широко справлялись 
после 1 октября. Старались устроить свадьбу 
на праздник Покрова Пресвятой Богородицы 
(14 октября по новому стилю). А если на По- 
кров шел снег — свадьба считалась особенно 
удачной и молодым прочили крепкую и счаст- 
ливую семью. В связи с началом Рождествен- 
ского поста пора свадеб прерывалась и возоб- 
новлялась лишь после зимних Святок. На Мас- 
леницу, в Великий и последующие посты 
свадьбы не справляли. Любил народ и весен- 
ние свадьбы, которые устраивали после 

Пасхи. В мае свадеб не играли. Естьи 
поговорка: «Добрые люди в мае 
не женятся». 

В отличие от других 
многочисленных торжеств 2 
ипраздников, свадьбурус- Сб’ 2 # 
ские люди не справляли — 7 Г 
играли. Давайте и сегодня ее с 
играть! Как и любое театральное 
действо свадьба развивается по сценическим 
законам — в ней есть и завязка (смотрины, 

|| сватовство), и кульминация (регистрация бра- 
ка и праздничное застолье), и развязка (пер- 


вая брачная ночь). 

| Сватовство — первое звено в затейливой 
{| цепочке свадебного обряда. Своей формой 
оно очень напоминаетторг У всех славян сва- 
товство-торг называлось «сватьба» — от об- 
щеславянского «сват», что значит «свой». То 
есть молодые и их семьи становились «свои- 
ми». Цель сватовства одна — договориться о 
браке. Когда в семье принималось решение о 
женитьбе сына, перво-наперво подбирали 
сватов. Как правило, в сваты ходили мужчины, 
притом обязательно женатые — к женатым 
всегда относились с большим уважением. 

Сват может приехать в дом невесты в оди- 
ночку, с женихом, с жениховым отцом, дядей 


или крестным, со свахой. Очень редко в 


могли посчитать несерьезным. 
Главным в сватовстве, 
свадьбе, был старший сват («маршалак», 
ка»). На эту «должность» выбирали не лишь бы 
кого. Первое, что требовалось от свата — это, 
чтобы он был веселый, говорливый, бойкий, что- 
бы при случае нелез за словом в карман: отнего 
во многом зависела «веселость» свадьбы. 
© Свата не берутизтого дома, где жених, 
а из-под другой крыши. 
Перед выездом «в сваты» строго соблюда- 
лись все приметы, обещавшие 
благополучный исход дела. От- 
правляющихся на сватанье лю- 
’о.  Дейхлестали прутьями или заб- 
расывали женскими головны- 
ми уборами — чтобы поско- 
е рей посватать девушку. Из 
Е дома выгоняли всех кошек и 
арх собак, как «нечистых», вглубоком 
молчании садились ненадолго за 
стол, накоторый матьжениха ставилака- 
равай и соль — воплощение благополучия и 
счастья, верности и постоянства. 

_Сватами соблюдался целый ряд условнос- 
тей. При входе в избу свату полагалось перене- 
сти через порог сначала правую ногу, да еще 
пристукнуть о порог пятой, чтобы невеста «не 
попятилась». Затем сватподходилкпечии бря- 
кал заслонкой, двигал туда-сюда стол черпал 
ковшом воду: «Вода ваша, воля наша» ^— и чин- 
но усаживался на лавку. После этого начинался 
разговор: «Унасжених, увас невеста, нельзя ли 
свести в одно место?» Сватовство обычно про- 
ходило в поэтических выражениях: жениха ве- 
личали «князем», «месяцем», а невесту — кня- 
гиней», «солнцем». Когда сваты приходили в 
дом, девушка обычно была в другой комнате или 
совсем уходилаиз дома, давая возможность ро- 
дителям решить вопрос о ее браке. Родители 
даже если и хотели отдать дочку замуж, тем на 


сваты |1 
шел один человек — в таком случае сватовство 


|. 
а после и на всей | 
«друж- || 


менее не показывали этого сватам 
› Для окон- 
чательного решения они приглашали ДО 
спрашивали, согласна ли она выйти замуж 
(Окончание на 5-6 стр.). ў 


) С ===: 


шитье 


Законсер 


варованная осень 


Иер - О Р. 


— Октябрь уж наступил. я 
А мы продолжаем 


заготовки на зиму 
те 


а 


т «Свеколка» 


1.5 кг свеклы, 1,5 кг яблок (антонов- 
з 


1,5 ст.л: 
ка, 500 г моркови, ', 
растительного масла, перец 
‚1, 


— су. 
горошком — по вкусу блоки натереть на 


веклу, морковь, я а 
бА а. лукпорезать кубиками, доба 


вить соль, перец, масло. Все перемена 
оставить на 12 часов. Затем варить 39 мин., 
| помешивая. Разложить в стерилизованные 


1! банки, закатать. Елена БЕЛКО, 


г.Гродно. 


Сала 


Овощное 
ассорти 


5 кг белокочанной ка- 
пусты, 1 кг моркови, 1 кг 
репчатого лука, 1 кгслад- 
кого перца (желательно 
желтого и красного). 

Капустуи сладкий перец 
порезать тонкой соломкой, 
морковь натереть на круп- 
ной терке, лук — полуколь- 
цами. Сложить овощи в 


ном масле, 1 кглука 


(тем положить перец, 


Консервированная 


1 кг фасоли отварить, 1 
кг моркови натереть на тер- 
ке и обжарить в раститель- 
ном масле, 1 кг сладкого 
перца порезать соломкой и 
тоже обжарить в раститель- 


чить, пожарить до чуть золо- 
тистого цвета, З л томатно- 
го сока закипятить. В сокопу- 
стить фасоль и морковку, 
прокипятить 10-15 мин., за- 


ст. л. соли, 1 ст. л. сахара, 
0,5 ч.л. перца душистого 
молотого, 0,5 ч.л. корицы 


молотой. Все это еще прова- 
рить 20 мин. Разлить в стери- 
лизованные горячие банки и 
закатать. 


измель- 


а ШЛЫК, 


лук, 0,5 г. Волковыск Гродненской обл. 


вкусу. 


Фасоль отварить, овощи | 
мелко нашинковать, добавить 
масло и соль. Тушить на мед- 
ленном огне 2 часа. Разло- 
жить по банкам и закатать. 

Лариса ФИЛИППО, 
с. Троицкое Воронежской обі 


С овощами 


3 ст. белой фасоли, 0,5 
кгпомидоров, 0,5 кгморко- 
ви, 0,5 кглука, 0,5 кг слад- 
кого перца, 0,5 л расти- | 
тельного масла, соль — по | 


Для маринования лучше 
| брать мелкий лук. У свеже- 

го лука отрезать корневую 
| мочку и снять сухую шелу- 
| ху. Луковицы пробланширо- 
вать в кипящей воде 2-3 
мин., охладить и уложить в 
банки. Залить маринадом и 
стерилизовать поллитро- 
вые банки 10 мин., литро- 


эмалированный таз, доба- 
вить 1,5 ст. с верхом са- 


вые — 15-20 мин. 
Маринад: 1 лводы, 50г 


хара, 4 ст.л. соли, 500 г 
9%-ного уксуса, 500 г 
подсолнечного масла. 


Осторожно переме- 1 кг моркови, 


ВЯННОЙ скалкой, выдер- 
жать, ненакрывая крышкой, 
на балконе 3 дня, потом 
закрыть полиэтиленовыми 
крышками. Хранить в по- 


20 


тить от кожицы и 


0,5 кг яблок, З кгкапус- 
ты, 2 кг помидоров, 1 кг 
сладкого перца, 1 кг лука, 


шать, стараясь не мять, 100 г О 150г Салат ром, уксусом и мас- 
сахара, 2 ст. рас- лом, оставить на 
О НИП 5 5 9 
НЕНА рех. тительного мас- «Осенний полчаса. Затем | 
З ла, 3 ст. л. уксус- разложить салат в | 
перь салат уложить в банки, ной эссенции. аромат» поллитровые бан- | 
слега утрамбовать дере- Яблоки очис- 


семян, натереть на крупной 
терке. Помидоры нарезать 
дольками, сладкий перец — 
соломкой, лук — полукольца- 


ми, капусту нашинковать, \ 
морковь натереть так же, как 
яблоки. Заправить овощную 
смесь солью, саха- 


ки, уплотняя и зали- 
вая выделившимся 
соком. Стерилизовать 15 
мин. Закатать, укутать. 
Галина ГУЩ; 
г. Брянск. 


Часто болит горло, 
одолели простуд- 
ные заболевания, 
пошаливают не- 
рвы, страдаете 
гипертоническля 


и отжать сок, Свежеотжатый 
сок разлить в холодные сте- 
рильные банки, укупорить и 
хранить в холодильнике. Если 
перед разливкой в банки сок 
прогреть до 90 град., горечь 
значительно уменьшит- 
ся, а срок хранения 
увеличится, 


ГАУ 


тать 


Яблочное пюре 
«Неженка» 


5 кг очищенных и на- 
резанных яблок напарить 
ипротереть через дуршлаг. 
Добавить 100 г сахара и 
варить до закипания, затем 
добавить 1 банку сгущен- 
ки, довести до кипения, 
разложить в банки и зака- 


| Аналогично можно при- 


сахара, 50 г соли, 1 ст.л. 
9%-ного уксуса. 


Кристина ВЕАНЕС, 
с.Старые Матаки, Татарстан. 


5 


Ассорти 
по-батумски 


Взятьв равных количе- 
ствах овощи: баклажаны, 
перец сладкий, репчатый 
лук, яблоки (лучше кис 
лые), зелень. 


готовить 
«Неженку» 
ТИК 


подождать, пока они выде- 


лят сок. Затем промыть. На 
‘дно кастрюли положить 
крупно нарезанный лук, на 


«Остренькое» 


З'кгслапко а т 


него перец, затем баклажа- 
НЫ, сверху — яблоки. По- 
лить овощи растительным 
маслом (на 1 кг смеси — 
100 мл масла} илл 


2 19] 9] 491 -]- А: ААА левая 
апас лукаў яблоки: Заправить овощную 


и 
1 кг мор р БОМ УКСУ р 
1001г соли, 1807 Салат __ лом, оставить на 
хара 9 с полчаса, 
еты мас- «Осенний разложить Салат в 
іенн‹ Е с овые бан- 
выделят сок. Те: ла, 3 ст. л. уксун поллитр 
о жие банки, ной эссенции. аромат» ки, уплотняя и зали- 
‚ утрамбовать дере- Яблоки очис- вая выделившимся 
янной скалкой, выдер- Жи соком. Стерилизовать 15 


натереть на крупной 
жать, ненакрывая крышкой, рамаи пом Ор нарезать мин. Закатать, укутать. 


Галина ГУША, 
дольками, сладкий перец — али) а 
соломкой, лук — полукольца- ый) 


«Неженка» М 


5 кг очищенных и на- 
резанных яблок напарить 
ипротеретьчерез дуршлаг. 
Добавить 100 г сахара и 
варить до закипания, затем 
добавить 1 банку сгущен- 
ки, довести до кипения, 
разложить в банки и зака- 


тать. 
Аналогично можнопри- 
готовить 

Е «Неженку» 


Ассорти 
по-батумски 


Взятьв равныхколиче- 
ствах овощи: баклажаны, 
перец сладкий, репчатый 
лук, яблоки (лучше кис- 
лые), зелень. о 


„..Баклажаны нареза: э 
КУСОЧКИ, посЫптатвсолью И! 


подождать, пока они выде- 
лят сок. Затем промыть. На 
дно кастрюли положить 
крупно нарезанный лук, на 
него перец, затем баклажа- 
ны, сверху — яблоки. По- 
лить овощи растительным 
маслом (на 1 кг смеси — 
100 мл масла) и тушить до 


аясь не мять, 


и, иначе они преждев- 


закрыть полиэтиленовыми 
крышками. Хранить в по- 
ебе. 


ЕИН 


С ПОРТНОВА, 
5 г.Пенза. 


и отжать сок. Свежеотжатый) 
сок разлить в холодные сте- 
рильные банки, укупорить и 
хранить в холодильнике, Если 
перед разливкой в банки сок 
прогреть до 90 град., горечь 

значительно уменьшит- 
ся, а срок хранения 


Часто болит горло, 
одолели простуд- 
ные заболевания, 


« Остре нькое» 


хар 
> увеличится. З кг сладкого перца, 7 готовности. Соль и са 
пошаливают не- б ть по вкусу: 

к лука, 1 добави 
гипертонической  Всиропе | | средиих головок лука Готовность блюда опре- 


стручокгорького перца, 2 
пучка петрушки, 500 гто- 
матного соуса, 500 г 
воды, 2 ст.л. соли, 0,5 ст. 
сахара, 0,5 ст. 9%-ного 
уксуса, 2 ч.л. сухой гор- 
чицы. 

Нарезать сладкий и 
| горький перец, лук, зелень, 


1 кг свежих ягод 


ью, тубер- 
НЕЮ тув рес калины, 0,5-0,7 кг са- 
ратите внимание на спе- хара. 
лую калину-ягоду: красави- Подготовленные чистые 
ца, а с горчинкой, терпкая, плоды калины и сахар послой- 
нуичто;зато лекарство бес- но уложить в стеклянную бан- 
подобное. Употребляйте ее кутак, чтобы сверху был слой 
во всех видах — и сырой, и сахара. Выдержать негерме- 
высушенной, в виде сока и тичнозакрытые банкидоапре- 


делить по яблокам: они го- 
товы — значит, можно ас- 
сорти перекладывать в бан- 
ки. Литровые банки сассор- 
ти стерилизуйте в кипящей 


воде 15 минут. 
це Д 


«Щедрая 
осень» 


2 кг капусты, 1 кг ка- 
бачков, 1 кгогурцов, 2 кг 
красных помидоров, 0,5 


протертой: па-марта притемпературе 1=5 добавить все компоненты, 
кг лука, 0,5 кг моркови, град. Получите сокпрекрасно- | кромегуксуса переме ша 
0,5 кг яблок, 0,5 кг слад- Сок го вкуса и аромата, почти без | 


Закуска 
«Изюминка» 


Зкгзеленыхили креп- 
ких бурых помидоров, 10 
стручков сладкого перца, 
1 кг зеленого горошка 
или предварительно за- 
моченного сухого, 1 кг 
моркови, 0,5 ст. измель- 
ченного чеснока, зелень 
петрушки и укропа, 1 ст. 
растительного масла, 
соль, сахар, молотый пе- 
рец — по вкусу, 1 ст.л. ук- 
сусной эссенции. 

Помидоры пропустить 
через мясорубку, довести 
до кипения, опустить сва- 
ренный горошек, нарезан- 
ные соломкой сладкий пе- 
рец и морковь, заправить 
солью, сахаром, молотым 
перцем и растительным 
маслом. Проварить 40 мин., | 
добавить измельченные | 
чеснок и зелень, влить ук- 
сус. Перемешать, разло- 
жить в стерилизованны 
банки, закатать, укутать. | 


кого перца, 2 головки 
чеснока, 3 ст.л. соли, 6 
ст.л. сахара, 100 г9%- 
ного уксуса, 300 г под- 
солнечного масла, горь- 
кий и душистый перец, 1 
ст. воды. 

Кабачки, сладкий перец, 
яблоки (предварительно 
очистить от кожуры и се- 
мян), помидоры, лукпропу- 
стить через мясорубку. В 
Эту массу добавить соль, 
сахар, уксус, горький и ду- 
шистый перец и довести до 
кипения. Затем опустить 
нашинкованную капусту с 
морковью; мелко нарезан- 
ные соломкой огурцы. Все 
Хорошо перемешать, влить 
Холодной кипяченую водуи 


=> горечи, и ягоды с легкой пи- | 
натуральный 


Мария МАКСИМЕНКО, 

Ягоды калины отделить от инженер-технолог 

плодоножек, промыть и обсу- по переработке плоде 
шить. Затем осторожно, чтобы 


ягод, овоще 
не подробить семена, размять БелНИИО. | 


| Варить с момента закипа- 
| ния 20 мин. Перед снятием 
| влить уксус. Разложить в 
стерилизованные банки и 
| закатать. 
| Антонина ПАНАСОВИЧ, 
г.Орша Витебской обл. 


Внимание отдневных забот, — загляните на ] 
? страницы журнала «Ксюша. | 


хозяйки! Для любителей оукод сша“ | 


Кроме того, любители вяза- 
Специально для вас изда- нияџ шитья могут выписать уже 
тельство «Бонтон» выпускает 


давно ставшие популярным; | 
Журнал «Ксюша. Для любите- журнал «Ксюша. Для тех, кто 


лей рукоделия» (индекс вяжет» (индекс 74945) и «Ксю- | 
74942). Это полноцветное изда- ша. Для тех, кто шье. ідекс 
Ние на качественной бумаге для 74946). Каждый журнал выходит 
тех, кто стремится, любитиуме- с периодичностью 3 номера в 
етсоздавать красотуиуютв сво- полугодие 
емдоме. Наего страницахпред- Не упустите возможность сэ- 
ставлены модели разной степе- кономить свои время и деньги 
НИ сложности, выполненные в заранее оформив подписку на 
различных техниках: вышивка, наши издания на 1-е полугодие | 
ажурное вязание, макраме, пле- 2003 г Сусловиями подписки для | 
тение из бисера, поделки из граждани организаций можно | 
природных материалов и др ознакомиться в любом почтовом 
Итак, если вы стремитесь к отделении: в Республике Бела- 
А. русь Е по каталогу РО «Белпоч- 
м, если та», вРоссии —покатало ген- | 
выхотите порадовать друзей не- тства «Роспечать», в ах 
р ближнего зарубежья вм 
ВЫ просто хотите провести ве- каталогах аа а 


енком, отдыхая Республики Беларусь», 


— Салат 
“м из корней 
| петрушки 


1 кг томатной пасты 
или 2 поллитровые банки 
соуса. Пропустить через 
| мясорубку 1 кг сладкого 

перца, 0,5 кг чеснока, 1 кг 
корней петрушки. Доба- 
| ВИТЬ 2 ст.л. подсолнечно- 

го масла, 30 ч.л. сахара, 
20 ч.л. соли, 3 ст.л. 9%- 
ного уксуса. Все смешать, 
разложить в банки, закрыть 
полиэтиленовыми крышка- 
ми. 

Можно количество про- 
дуктов уменьшить вдвое, 
Хранится долго в погребе 
или холодильнике. 

Елена ШИВЕРС КАЯ, 
с.Сидоренково Кемеровской обл. 
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КУЛИНАРНЫЕ 
РЕЦЕПТЫ 


"0021. 


КЕЕ БЕ 


Зимой откроешь 
баночку — 
как найдешь... 


«ЕЕ аЕ59 


В заливке 


Взять 5-6 средних 
кабачков. Если кожура 
толстая, очистить, выб- 
рать мякоть с семенами, 
нарезать полукольцами 
толщиной 4-5 см. 
Приготовить залив- 
ку: 1 л воды, 1 ст. саха- 
ра, 1 ст. растительного 
масла, 1 ст. томатного 
соуса, 1 ст. 9%-ного ук- 
суса, 3 ст. л. соли. Вки- 
пящую заливку положить 
кабачки, кипятить 12 ми- 
нут, добавить головку из- 
мельченного чеснока и 
проварить еще З мин. 
Разложить в стерилизо- 
ванные банки и сразу за- 
катать. 
Елена ДЕРЮГИНА, 
г. Минск. 


Маринованные 


На дно банки поло- 

жить летрушку, укроп, 

ерец-горошек, чес- 

к, затем — нарезанные 
чки. о 


«Аленка» 


|| 4 кг свеклы, 1,5 кг помидоров, 200 г 
чеснока, 0,5 кг сладкого перца, 0,5 кг 
лука, З пучка зелемм, 500 с трасхмхольного 
масла. 1 ст. сахара, 2 ст". >76, 15° 
9=>2х =226-мого уксуса, горький перец — по 

желанию. 

Разогреть растительное масло, опустить 
нарезанный кубиками‘лук-и-пассеровать 10 
мин. Влить пропущенные через мясорубку 
помидоры, уксус, добавить измельченный 
чеснок, зелень, соль, сахар, перец, нарезан- 
ный соломкой. Хорошо перемешать с натер- 
той на крупной терке свеклой. Варить 40-45 
мин., разложить в стерилизованные банки, 
закатать. 


Я 


маринадом. Заг. 


ры 


По забывайте, 
1 08 что 

В | 14 октября — 
г Покров. 


Мороз 
прихватит 
землю. 


_ Надо успеть все 
переработать. 


ЗАЗ бер О И ИА 1 әр 


бински лт 
слои собственного производств | 


00) 


Не 


колбаеньюия 


и копченостей = 
высокого качества 
на любои вкус 
и по доступным цена 
ежедневно. 


м, : 


Сегодня мы ‚и продукцию, 
которая отвечает запросам самых требовательных покупателей, 


Тел: $ (10-375-02334) 2-05-63, 7-43-23, 2-38-44, факс: 8 (10-375-02334] 3-29-47, 2-12-66, , 


> - 9ч 


ха 


Зав 


«Рыжик» 

1кг моркови, 1 кг лука, 1 кг сладкого 
перца, 300 г растительного масла. 

Маслом залить измельченную морковь, ту- 
шить 20 мин. Затем опустить нашинкованный 
лук — тушить 20 мин., затем нарезанный со- 


ломкой сладкий пере 
Добавить оо е ту нить 2О мин: 


25-2 ст-п- сахара, 
Проварить еле = 
лизованные банки, закатать, укутатв 


Галина ГУЩА, 
2: Брянск. 


«Осенний джаз» 


1 кг помидоров, 1 кг сладкого п 
кг огурцов, 1 кгрепчатого лука, аэра; 1 
ты, 150 мл9%-ного уксуса, лавровый Мус: 
100 гсоли, бгорошин душистого ст, 


пе 
Помидоры нарезать дольками. перца. 


‘катать. 
Елена ДЕРЮГИНА, 
г. Минск. | 


1 кг моркови, 1 кг лука, 1 кг сладкого 


го масла. 
300г растительно 2 
перу алить измельченную морковь, ту. 


Пикантная 


А 


у -2 
Маринованные : 
" Масломз опустить нашинкованный 2 кг капусты, 2-3 шт. |} 
На дно банки поло- шить 20 мин. Затем опу й со- крупной моркови, 1 свек- 
< енка» 20 мин., затем нарезанны ру! 
жить петрушку, укроп» лук — тушить = 5 ть 20 мин ла, 1 головка чеснока. ғ 
перец-горошек, чес- 4 кг свеклы, 1,5 кг помидоров, 200 г ломкой сладкий перец, туши са СЕТ Капустумелко нашинко- 
хок, затем — нарезанные чеснока, 0,5 кг сладкого перца, 0,5 кг Добавить 500 гтоматного соуса, ИЕ Я вать, морковь и свеклунате- 
касацких Е лука, З пучка зелени, 500 грастительного соли, 2ст.л. сахара, 2 ч.л. уксусной 5) еть на крупной терке, чес= 
‚Залить кипящей во. а масла 1 ст. сахара, 2 ст.л. соли, 100- ции. Е р ТИТЬ через чес- ~ 
ый Ц %-ного укс! == ТИБИ алана изаа стаом- У 
желанию. Уксуса, горький дерс ааа пизобанные бані ‚ закатать; нина УПА, ГИ А рнаонеав ра 
Разогреть растительное масло, опустить | ; Р сод] ом Утром аз- 
нарезанный кубиками лук и-пассеровать 10 9 аз » т таа г 
хара, 150 г9%-ного ук- мин. Влить пропущенные через мясорубку «Осенний АЖ 
суса. помидоры Я 
‚ уксус, добавить измельченный адкого перца, 1 ЕГ 
Зоя ЧЕРКАС, чеснок, зелень, соль, сахар, перец, нарезан- 1 кгпомидоров, 1 кгсл С Рассол: на 1 лвод 
Ертас ный соломкой, Хорошо перемешатьснатер- кгогурцов, 1 кп репчатого лука, подсолнечного маст 


той на крупной терке свеклой. Варить 40-45 ты, 150 мл9%-ного уксуса, лавровый лист, 9%-ного уксу- 


мин., разложить в стерилизованные банки, 100 г соли, б горошин душистого перца. _ 
васатать: Помидоры нарезать дольками, репчатый 
П, _ Лидия ДЬЯКОВА луки капусту нашинковать. Перец очистить от 
а х. Школьный Краснодарского кри". семян, нарезать соломкой. Огурцы нарезать 
Ә С рисом кружочками. Подготовленные продукты сме- | 
ксус. Разложить салат в 
1 кг сладкого перца, 1 кгморкови, 1 кг шать, добавить соль, У б 

У у й банки поло- 

репчатого лука, 1 ст. риса, 0,5 л подсол- стеклянные банки (на дно каждой ба 
жить специи и влить по 2 ст.л. растительно- 


| нечного масла, 0,5 лтоматного сока или 
1 кг пропущенных через мясорубку поми- го масла) и стерилизовать 20-30 мин. притем- 


доров, соль, лавровый лист, перец — по пературе 100 град. Банки закатать и поставить | 


«Вкусно!» 

10 кг кабачков наре- 
зать кубиками и обжа- 
рить на растительном 
масле. Переложить вка- 
стрюлю, тушить 20 мин. 
Добавить 3 кг мелко на- 
резанного сладкого 
перцаи 1 кглука, поре- 
занного кольцами. 

Тушить 1,5 часа. Еще 


ный стакан сахара. 
Ольга ТЕПЛОУХОВА, 


с. Березовка Пермской обл. 


| 
500 г измельченного 9097 Й крышками вниз до остывания. 
лука поджарить, доба- | вощи порезать кубиками, всыпать рис, О 

1. добавить остальные компоненты и тушить в «Осень» 


вить в кипящую массу 
вместе с 2 стручками | 


эмалированной кастрюле на медленном огне 4 - 
| кг свежей капусты, 2 


до готовности риса. Готовый салат разложить 


1 кг белокочанной капусты, 200 г мор- | 


горького перца итушить кови 
Дәр. 30 опер пу в стерилизованные банки и закатать. НЕ 200орепчатого лука, 200 г сладкого кг репчатого лука, 2 кг 
Положить 200-300 г Евгения КОМАРАЦКАЯ, гар мл растительного масла, 100 сладкого перца, 2 кгмор- 
5 59 -н 
ной паста лие Новотроицк Оренбуреской оба, МН ө-ного уксуса, 4 ст.л. сахара, 4 ч.л. кови2 ке помидоровз 2кг 
монную кислоту, спе- и © © В Кап яблок, З ст.л. 
мон и соль по вкусу, ТУ- 3 ПОМИА ро и ОТ Морковь натеретьна соли «Экстра». 
шитьеще 5 мин. Кипящую А е, сладкий перец нарезать солом- вощи вымыть 
кой, репчатый лук — ков - Мор- 
массупереложитьвгоря- ОВ, колечками. Подготовлен- ь сварить до полугото 
чие стерилизованные з кгпомидоров, 0,5 кгморкови пропус- родукты плотно уложить в банки, залит І ности, нарезать соло я. 
банки и закатать. тить через мясорубку, положить 1 ст. сухого Маринадом из уксуса, растительного, м ь № Лук нарезать пол Е 
Наталья ЗАМЕРИНА, риса и варить 30 мин. соли, сахара и оставить на 3-4 дня, З асла, № ми, яблоки, оч укольца- 
п. Первомайский Мелко порезать 0,5 кглука, положитьвго- рыть полиэтиленовыми кры . Затем зак- н 9 ищенные от 
Воронежской обл. рячую массу 1 ст. л. сахара, соль — повку- впогреб. рышками, поставить | 
су, варитьеще 30 минут. Добавить 2 ст. под- а. | 


солнечного масла и варить еще 30 минут. Лаа 
т возм! 


Постоянно помешивать. Разложить салат салат Жо 
в чистые литровые банки, стерилизовать 10 р то попробуйте ранить 
2 мин. , закатать, укутать: і Е б дующий 
Теплый сон Алсотина КУДАКОВА, кг капусты, 2кг сладк 

ого 


г. Пенза. моркови, 1 кг ре 


перца, 1 кг 
ного уксуса, 50! ‚ 500 
«ЗИМНЯЯ свежесть» 250 г сахара, 3 О мл Растительн мл 6%- 
в порезать на 4 части, Капустунашинковать м 


кого перца, 2-3 струч- зать соломкой, морковь 
200 г чеснока пропус- терке, репчатый л нате 


Раньше продавались 
виде пледа, 


ть — тепло даже при 
ска- 

холодных батареях. Выпу‹ 

ют ли такие грелки сейчас и 


5 кг помидорро 
300 гсвежего горы 
ка горького перца, 


кто? тить через мясорубку, измельчить зелень — О продукты озат кольцами, по 

укропа и петрушки, добавить ‚ сус, растительное масло 2.275, Добавить ук 
Ут 6%-ного уксуса, 250 г сахара: вить на З дня в прохладнокахар Соль и обе 
Соединить все компоненты, БӘР М лат разложить в итровна месте. Затеоста- 
Разложить в стерилизованные анки, 3 ва 20:30 мин. Банки м стерем сах 
МИ ВНИЗ тать изо 

тать. Укутать. 1 У До охл ип 

р вежие помидоры: комнатно! ажде Ост, 

Зимой — настоящие 6887 ега СЕРГЕЕВА) и температуре, НИ авить 


г. Новомосковск Тульской обл. 


наше “РНЕ «3, 
АША КУХИА= 
ТолокА м 
А = 


Разносолы из капусты я 
а ВЕскоквко правийквашения\ 


ковать именно в 


надо шин >: 
З вых, капусту ник или ч 
| ской дені 8: понедельникте полнолуние 
| мун Луна должна быть асе ИЕ 
Е 05 капуста выделит много со ая Сахарвка- 
б итические дни капусту ставить не. С а натара 
кради не добавлять вообще, а только о тарс 
й ис . 
нет, етом ов нам $ 
капусту не при 
тепле. 3 23 
$ Покаваю палочкои в течение 6 дней Ш 
на за 

после ставлю гнет и выношу е м 

Если сильный мороз, 
кон, где и храню всю зиму. 

укутываю ватным одеялом. Капуста получается 

8, 9, 16, 17, 18, 26, 27, 28. 


крепкая, хрустящая. Ольга АСТАШКЕВИЧ, $ 

ЛУЧШИЕ ДНИ дня уборки А ў А < М > Новопало в № 5 
поздних овощей на хране- К г | 
ЭШ Капуста на зиМУ, 
Ноябрь Капуста | 

НЕБЛАГОПРИЯТНЫЕ 4 

ДНИ для засола капусты 4, 
5, 12, 13, 14, 23, 24, 27, 28. 
ЛУЧШИЕ ДНИ для засола 


капусты для длительного 
хранения 8, 9, 15, 16, 17. 


Декабрь 
НЕБЛАГОПРИЯТНЫЕ 
Т ДНИ для засола капусты 1, 
2, 3, 10, 11, 20, 21, 24, 25, 
26, 29, 30. 

ЛУЧШИЕ ДНИ для засола 
капусты для длительного 
(хранения 6, 7, 12, 13,14. 


” Октябрь 
НЕБЛАГОПРИЯТНЫЕ 
ДНИ для домашнего кон- 
сервирования (в том числе 
и засола капусты) 3, 4, 5, 7, 


\ Нашинковать капусту, добавить морковь (не очень 
много, лучше, если капуста будет белого цвета, чем 
желтого от изобилия моркови). 

Заполнить пять З-литровых банок, утрамбовываяка- 
пусту скалкой. В кастрюлю налить 4,5 лводы, 0,5 л 9%- 
ного уксуса (его можно заменить 5-6 ч.л. лимонной кис- 
У лоты), 200 г соли, 100 г сахара. Все закипятить и осту- 

5 дить. Раствор в банки заливать холодным. В каждую 

| банку сверху положить 1 таблетку аспирина, затем 1 

< | таблетку измельчить и равномерно разделить на 5 баё 

і нок. Сразузакатать металлическими крышками и поста- 

вить на неделю в холодное место. Капуста будет, как 
свежая — хрустящая, ароматная и очень вкусная. 
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‚Антонина КУРНОСОВА, 
Капуста «Бесподобная» м «Боч осела С 
Такую капусту можно консервировать в рассоле, аринованная 
приготовленном на воде, а можно — на томатном Капуста Капусту лучше всего брать позднюю, она получит- 
(соке. ся хрустящей. 
Е Вчистовымытую З-литровую банку кладу 3 доль- На четыре 3-лит овы й 
ки чеснока, нарезанную кружочками среднюю мор- краснокочанная, В р 12 банки нарезанной дольками 


ковку, небольшой стручок острого перца (по жела- 
нию). Капусту нарезаю ломтиками такой величины, 

чтобы они проходили в горлышко банки, заполняю 
капустой банку. Заливаю кипятком, оставляю на 20- 


капусты понадобится 7л воды, 1 ст. соли, 1,5 ст сах: 
з - . а- 
консервированная вази Ново уксуса (можно чуть меньше): 
анки положить морковь епчатый - 
со сливами нок, лавровый лист, черный перецго зо а 


ошком. Первый раз 
залить чистым кипятком на З.мин. зат 
Т Зомин. Капусту мелко шин- | Второй раз залы кипящим маринаде и пяток сдитья і 
| ___ готовлю рассол из 1 лтоматного сока (воды), 1 кую, бланширую 1-2 У. 
к у а ьяна МИКИ; $ 
Е | К ан 
рассолом. Закатываю н тоираю креп- 
Бе з перево кую, спелую. На одной вашеная капуста 
из сторон плода делаю Шинкую капусту, 


добавляю натертую морковь, пе 
небольшой надрез. | Горошком, лавровый лист. Складываю в а и зал 
Бланширую в кипятке | Рассолом (на Зл в Через полчаса 
мин. Соотношение | УКладываю в банки, 
капусты и сливы 5:1. 3-4 дня, ежедневно 
На 1/4 банки за ли газы. Передтем Рес — 
ли- 1 еще раз ро» 
ваю маринад, кладу тыкаю палочкой и закатываю ВЕ в погребе, НО 
черный перец ^ 5 шт, та стоит до нового Урожая, даже крышка не вздувается 


гвоздики — 5 шт., ко’ < Зинаида ПОРЕ 
Рицу на кончике ни 2) 1 ПОРЕВА, 


‘Анна ЛОМАКИНА 
‚р.п-Линево, Волгоградской оба. 


оке. 


пуста «Бесподобная» 


Гакую оле 
у капусту можно консервировать в рассоле, 
" опен на воде, а можно — на томатном 


6 чисто вымытую 3-литровую банку кладу З доль- 
ки чеснока, нарезанную кружочками среднюю мор- 
ковку, небольшой стручок острого перца (по жела- 

Эу Капусту нарезаю ломтиками такой величины, 


ы они проходили в горлышко банки, заполняю 


капустой банку. Заливаю кипятком, оставляю на20- 


30 мин. 


отов ыраовол, из 1 л томатного сока (воды), 1 
ст.л. сол т.л. сахара. Слив воду из капусты, 
съхтаю в банку З растолченные таблетки аспирина 
м заливаю кипящим рассолом. Закатываю, перево- 


рачиваю и укутываю. 


литровую — 2. 


З кг капусты, 1-2 кг 
моркови, 1,5 л воды, 
100 грастительного мас- 
ла, 1 неполный ст. саха- 
ра, 2 ст.л. соли, 2 ст.л. 
уксусной эссенции, чес- 
нок, черный и красный 
молотый перец — по вку- 
су. 

Вскипятить воду с со- 
лью, сахаром и уксусом. 
Опустить нарезанную ку- 
биками капусту и натер- 
тую на крупной терке 
морковь. Проварить на 
слабом огне, чтобы капу- 

_ ста немного «подвяла», 

сразу снять с огня и осту- 

— дить. В отцеженные ово- 

щи добавить чеснок, 

пропущенный через чес- 
ночницу, перец, запра- 
вить растительным мас- 
лом. Разложить в банки, 
закрыть полиэтиленовы- 
ми крышками. Хранить в 
г. Челябинск. 


Погребе. 
з Е жек ж 


_ Нашинковать Зікг ка- 
пусты, нарезать долька- 
и 1,кгпомидоров, полу- 
Е чами: - 1 кглукаи 1 
го ва. Пере 


Людмила КУНИНА, 


Консервировать капусту можноив 2-литровыхи 
в литровых банках, но тогда аспирина нужно пол. 
жить меньше — на литровую банку 1 таблетку, на 2- 


Анна ЛОМАКИНА, 
‘рп.Линево Волгоградской обл. 


пания 10 мин. Развести в 
1 ст. воды 1,5 ст.л. уксус- 
ной эссенции, влить в са- 
лат, добавить измельчен- 
ную зелень петрушки и 
укропа. Проварить 2-3 
мин., разложить в стери- 
лизованные банки, зака- 
тать, укутать. 
Марина ХОХРИНА, 
с.Кашпир Самарской обл. 


5 кг капусты, 1 кгреп- 
чатого лука, 1 кгморкови, 
1 кг сладкого перца, 4 
ст.л. соли, 1,5 ст. сахара, 
0,5 л растительного мас- 
ла, 0,5 л9%-ного уксуса. 

Капусту нашинковать, 
морковь натереть на 
крупной терке, лук поре- 
зать. Все перемешать, 
уложить в литровые бан- 
ки, стерилизовать 20 
мин., закатать. 


Нашинковать 5 кг ка 


пусты, 1 кглука порезать 
кубиками, натереть на 
крупнойтерке 1 кгморко- 
ви. Смешать, добавить 1 
ст. сахара, 1 ст. 9%-ного 
уксуса, 300 г раститель- 
ного масла, соль — по 
вкусу. Варить 50 мин. 


Разложить в стерилизо- 


ванные банки. Закатать. 
| Этот салат идет и как 
ачинка для пирогов. 


Капуста 
краснокочанная, 


консервированная 
со сливами 


Капусту мелко шин: 


кую, бланширую 1-2 
мин. в кипящей воде. 
Сливу отбираю креп- 
кую, спелую: На одной 
изсторомплодаделаю 
небольшой надрез. 
Бланширую в кипятке 
1 мин. Соотношение 
капусты и сливы 5:1. 

На 1/4 банки зали- 
ваю маринад, кладу 
черный перец — 5 шт., 
гвоздики — 5 шт., ко- 
рицу на кончике ножа, 
затем капусту, пере- 
мешанную со слива- 
ми. 
СТЕРИЛИЗУЮ: пол- 
литровые банки 12 
мин., литровые — 15 
мин. 

ЗАЛИВКА: на 1 л 
воды — 200 г сахара, 
80 гсоли. Смесь кипя- 
чу, затем добавляю 
200г9%-ного уксуса. 


«Розовый» 


2 кг капусты нашин- 
ковать, 2 шт. моркови и 
1 маленькую свеклуна- 
тереть на крупной тер- 
ке. Добавить 1 ст. рас- 
тительного масла, 2 ст. 
л. сахара, 1 ст. воды, 1 
ст. л. соли. Все закипя- 
тить. В кипящую массу 
влить 0,5 ст. 6%-ного 
уксуса. Снять с огня, 
уложить в стерилизо- 
ванные банки и зака- 
тать. Перевернуть и 
укутать до полного ос- 
тывания. 


Ирина ЛЕБЕ, 
с. Вишневое Оренбургской о 


Второй раз зал 


маринповаппахя 
Капусту лучше всего брать позднюю, она получит: 


тящей. аў 
е хра 3-литровые банки нарезанной долька 


. саха- 
капусты понадобится 7 лводы, 1 ст. соли, 54 Я са 
а, 1,5 ст. 9%-ного уксуса (можно чуть м' ше). : 
Ӯ "на дно банки положить морковь, Вепзатыи лук, ‹ о 
нок, лавровыйлист, черный перецгоро ме, ервыйра З 
залить чистым кипятком ‚мин., затем кипяток сл > 
анаа Татьяна МИКИТЮК, | 
г. Сморгонь Гродненской обл. 


Квашеная капуста 


'Шинкую капусту, добавляю натертую морковь, перец, 
горошком, лавровый лист. Складываю в таз и заливаю % 
рассолом (наЗл воды — 150 г соли). Через полчаса 8 
укладываю в банки, ноне плотно, и ставлю кваситьсяна 
3-4 дня, ежедневно протыкая палочкой, чтобы выходи й 
ли газы. Перед тем, как закатать, еще раз хорошо про- 
тыкаю палочкой и закатываю. Храню в погребе. Капус- 


нового урожая, даже крышкане вздувается. 
т У р Зинаида ПОРЕВА, 
г. Краснодар. 


Соленая 


Нашинковать капусту, смешать с морковью и уло- 
жить в 3-литровые банки. Сверхувсыпать 3 ст.л. соли, 
З ст.л. сахара, 0,5 ч.л. лимонной кислоты и залитьнез 
большим количеством кипятка. Настаивать 10-15 
мин. , затем долить банку кипятком до самого горлыш- 


ка, чтобы не было воздуха. Закатать, укутать. 
: Анастасия НИКИТИНА, 
п.Кварцитный Челябинской оби. 


Соленая с медом 


В 1 л кипяченой воды растворить 1 ст.л. солии 2 
ст.л. меда. 

Капустунашинковать, натереть немного моркови; ак- 
куратно перемешать. Сложить в З-литровую банку, ут- 
рамбовывая, до верха. Затем залить рассолом (весьрас- 
сол должен войти в банку). На сутки оставить в комнате, 
азатем вынести на балкон или поставить в холодильнике 

Банку скапустой нужно поставить втаз, т.к. сок пее 
веливавтся через верх, затем этот сок влить обратно 
в банку. 


Нина ОЛЕЩЕНКО, 
„Динская Краснодарского края. 


С хреном 


2 кг капусты нашинковать, 0,5 кгпомидоров наре- 
зать, 0,5 кг моркови натереть на терке, 100 гчеснока 
пропустить через чесночницу, 100 гхрена пропустить 
через мясорубку. Все перемешать, добавить 2 ст.л. 
уксусной эссенции, 300 г подсолнечного масла. 

Оставить при комнатной температуре на 10 часов. 
Разложить по банкам. Хранить в холодильнике под по 
лиэтиленовой крышкой. 


Елена КОЗЫРЕВА, 
ст. Марьяновка Омской обл 


С патиссонами 


Капусту и патиссоны нарезать дольками, бланширо- 
вать 5 мин., остудить в холодной воде. Уложить в про- 
стерилизованные банки, залить кипящим маринадо 
Закатать. 6 

Маринад: 1 л воды, 1,5 ст. сахара, 1,5 ст. 6%-ного 
Ф Ст. растительного)масла, 2 ст.л. соли. 


|. 


пением каравайных пе- 
сен. Тесто не должно 
Г было быть слишком кру- 
тым (чтобы жизнь моло- 
дых не сложилась «кру- 
| то»), слишком жидким 
(чтобыкаравай в печи не 
лопнул, ато жизнь моло- 
дых разобьется) Поэто- 
му каравайниц почитали, 
одаривали скатертями. 
Обычно каравай пек- 
ли из пшеничной муки, 
накладывая друг на дру- 
га 4 коржа. На первый — 
Ё «подошву» — разбивали 
Й сырые яйца, которые 
В должны были символи- 


й вышивали, выполняли 
мелкие поручения. Неве- 
стаже сними не шила, но 

Ги без дела не была — го- 
товилаеду. Если девушке 
после свадьбы придется 
покинуть родные места, 

она должна в самом кон- 
це предсвадебной неде- 

бли подойти к каждому 

б дому, попрощаться со 

\ знакомыми, с близкими. 

В некоторых деревнях и 

городских слободах, про- 

щаясь с родными места- 
ми, невеста что есть сил 
хлестала дорожки еловы- 
ми, березовыми и осино- 
выми ветками: «Зарастай 


раивают забав- 
ные испытания, которые РОДЕ 
помощью друзей, необходи 
преодолеть. 
успехом невесты ее сужено 
му обычно разметали дорову 
лиственным великое отоло 
г — не бр 

обара ТОвЕЙ чего-нибудь ла 
пути. Однако невесты в доме 
сразуне найти. Прежде, чем 05 
лодые увидят друг р 
подружки торгуются со 5: 
шим сватом, который дол а 
заплатить за невесту ВЕ 
Когда торг завершен, посте Й 
угощают, произносится тос в 
честь молодых, обычно тос) 
произносит свидетель жениха: 


преграды, Уст 


л 
(Продолжение. \ 
Начало на стр. 1). 2% 
Родители берегут 
дочьдовенца, а муж 
— доконца. 


Если родители и де 
вушка соглашались наз 
брак, начинались запои- 

НЫ («малый сговор», «ба- } 

рыши»). Во время вы- 

пивки договаривались о 

дне сговора. После вручения 

женихом подарков невесте со- 

вершалось скрепление догово- 
ра рукобитием — родители не- 
вестыи она сама пожимали сва- 
там руки. После этого. невесту 
покрывали платком от сглаза и 
жгли. шерсть на еелрялкеотме- 
чаятем самым ее переход отде- 
вичества кзамужеству. Ей пола- 
галось ходить втемном платье, 
с распущенной лентой в косеи 
реже появляться налюдях. Пос- 
ле запоин о девушке говорили, 
что она «пропита», тоесть про- 
сватана. 

Однако после этого брак 
еще не был обязательным, он 
моги разладиться. В таком слу- 
чаевиновным приходилось вер- 

'Нуть затраты противоположной 
стороне. 


путь-дорожень- 

ка, ельничком и 

березнячком, ча- 

СТЫМ ОСИННИЧКОМ». 
Ане сделаеттак, го- 
ворили, что тоско- 
вать будет. 

Перед самой свадь- 

бой у невесты собирались 
оо поломки на «попичник» 


Задача сговора — заручить- 
22 согласием родни жениха и 
одни невесты на брак, оконча- 
тельно договопитьса авл оба 


семьи. Накрыв: 
коржом, на кот 
валитониллл м, 


$ 


ровать продолжение 
рода, на следующий 
корж клали ягоды, сы 
и мед, как символы без- 
бедной жизни молодой 
али третьим 
Орый выклады- 


После этого гости выходят из 
комнаты, а родители невесты 
благословляют молодых. Для 
этого на полкладут покрывало, 
молодые становятся на колени. 
Мать или отец невесты держит 
образ, молодые прикладывают- 
ся к иконе. Родители говорят о 
своем благословении и выводят 
молодых к свадебному кортежу. 
Выводятза платочек, То естьбе- 
рется новый носовой платок, 
молодые берутся за два уголка, _ 
родители берутся за два другие 
Уголка. Таким надо выйти запо- 
рог дома. Перед выходом из 
лома мать невесты может пере- 


Дате доч 
мейную 5р какую-нибудь се- 


МКВМЮ, к 2 
редается в сем и 

в поколение пож: Зу НИЯ 
Это может быть Юве МНИМ, 


рашение. Перед. 


ают зе, 
глазу ња аа ОТ ЭТУ 


«малый сговор», «ба- 
ыши»), Во время вы- 
вки договаривались о ' 


ра рукобитием — родители не- 


весть иона самапожимали сва- 
там руки. После этого невесту, 
покрывали платком от сглаза и 


_ вичества кзамужеству. Ей пола- 


аў 


галось ходить в темном! платье, 
с распущенной лентой в косе и 


е появляться на людях. Пос- 
ле запоин о. ‘девушке говорили, 


что она «пропита», тоесть про- 


сватана. 


стороне. 


Однако после этого брак 
еще не был обязательным, он 
моги разладиться. В таком слу- 
чае виновным приходилось вер- 
нуть затраты противоположной 


путь-дорожень- 
ка, ельничком и 


вать будет. 


березнячком, ча- 
стым осинничком». 
Ане сделаеттак, го- 
ворили, что тоско- 


ровать продолжение 
рода, на следующий 
корж клали ягоды, сыр 
и мед, как символы без- 
бедной жизни молодой 
семьи. Накрывали третьим 


Р ерер 
6 


После этого ғости 


молодые станов 


Мать или отец невесты 


образ, молодые при 


ся к ик 
своем благос. 


а родители невесты 


о 
не. Родители говорят 
б) ловении и выводят 
тежу. 
олодыхксвадебному кор 
ВОДЯТ за платочек. Тоесть бе- 
рется новый носовой платок, , 
молодые берутся за два уголка, 
родители берутся за два другие 


выходят ИЗ 


‘д ы 
дне сговора. После вручения комнаты, лодых. Для 
женихом подарков невесте со- благооловляют мо покрывало, 
вершалось скрепление догово- этого на ятся на колени: 


держит 
кладывают- 


уголка. Таким надо выйти за по- 
рог дома. Перед выходом из 


редается 
в поколение 


Это может быть Ю У 
рашение. Передают э 
глазуна глаз, онапризванаб 


а сговора — заручить- 
‘ся согласием родни жениха и 
| и невесты на брак, оконча- 
Г тельно договориться обо всех 
подробностях свадьбы. На сго- 
вор, который происходилв доме 
невесты, приглашали более ши- 
рокий кругродственников жени- 
хаиневесты — все оникакбы яв- 
лялись свидетелями договора. 
Женихи невеста иногда обмени- 
вались кольцами, что символи- 
зировало согласие на брак. Пос- 
ле сговора отказ от брака был 
уже практически невозможен. 
Вовремя сговора на стол пода- 
ются блюда, приготовленные 
молодой хозяйкой. Обслужива- 
ет гостей тоже она. Сваты про- 
сят ее разрезать принесенный 
ими каравай. Каравай должен 
‘быть круглым с солонкой в цент- 
ре Солонка с солью остается в 
доме невесты. Сняв солонку и 
придерживая каравай свобод- 
ной рукой, невеста разрезает 
его на две ровные части — сим- 
вол того, что и горе, и радость 
они с мужем будут делить попо- 
лам. Далее, не разъединяя поло- 
винок, нужно разрезать каравай 
от центра к краям ровно по ко- 
личеству сидящих за столом. 
— Для юной стыдливой невесты 
правильно посчитать присут- 
ствующих — задача не из легких. 


коржом, на который выклады- 
вали тонкую круглую паляничку 
(четвертый корж), а сверхуукра- 
шали шишечками (символы пло- 
дородия), голубками (олицетво- 
рение любви молодых), в центре 
делали углубление для солонки. 
Выметал печь и сажал кара- 
вай сват, старший дружка — 
лицо мужского пола. Во время 
этого ритуала свата называют 
«кучерявый», не произносят 
вслухего настоящего имени. Та- 
ким образом пытаются обма- 
нуть нечистую силу, не подпус- 
тить ее к свадебному караваю. 

Одним из древнейших обы- 
чаев считается обряд «умыка- 
ния», выкупа невесты. Жених 
вместе с друзьями («дружи- 
ной») отправляется за своей на- 
реченной. 

В старину свадебный кортеж 
назывался свадебным поездом. 
Отправление его к дому невес- 
ты совершалось с особыми ме- 
рами предосторожности. Число 
машин должно быть нечетным, 
но не меньше трех. 

Женихи «дружина» неве- 
сту должны «завоевать», а 
потому родственники и дру- 
зья невесты на пути жениха 
создают самые различные 


оберегом и обязательно долж. 
на быть сневестой во времяце- 
ремонии бракосочетания. За_ 
тем все отправляются в ЗАГС.” _ 
Возглавляют кортеж 2маши- 
ны: машина жениха и мащина 
невесты. В первой машинеедут 
жених со свидетелем, во второй 
— невеста со свидетельницей. 


Есливовремябракосо- 
четания была солнечная 
погода и вдруг пошел 
ть молодойсе- 


Перед самой свадь- % $ 
бой у невесты собирались Ч 
ее подружки на «девичник». “ 
Это своеобразное прощание де- 
вушки со своим девичеством, с 
подружками, с которыми после 
замужества она уже не имела 
права ходить на гулянки. Девуш- 
ки садились за стол и плели вен- 
ки, которые играли важную роль 
на свадьбе, символизируя собой 
девичью чистоту, молодость. Ук- 
рашения из цветов илентготови- 
лись не только для невесты, нои. 
для жениха, для свидетелей. 
Утром свадебного дня невес- 
тамылась. Ходила вбаню неодна 
— с подругами или родителями. 
В бане совершалось следующее. 
Когда невеста вымоется и как 
следует попарится, знахарка со- 
бираетносовым платочком неве- 
стин потивыжимаетэтот мокрый 
платок в стеклянный пузырек. 
Этот пот потом выливали в пиво 
жениху, чтобы связать молодых 
нерасторжимыми узами, 
Подруги умывают не- 
весту водой с вином, при 
этом в воду обязательно 
кладут серебро — чтобы 
румянее была. Умывая 
невесту, ее обычно стави- 
ли на скатерть и вытира- 
ли скатертью: Вода после. 


разведённые не приглашались). 
И этотбИмвол «Пары» сохранял- 


Женихи невеста, будучи кре- 
щенными, могут пожелать об- 
венчаться в церкви. Донедавне- 
го времени в церкви венчали 
только после того, как пара по- 
лучит свидетельство о браке в 
ЗАГСе. Сейчас это не является 
обязательным. Церемония бра- 
косочетания в церкви довольно 
продолжительная, но очень кра= 
сивая. Она состоит из четырех 
частей: обручение, венчание 
разрешениевенцов и благодар- 
ственный молебен. Венчание 
нескольких пар в православной 
церкви неразрешается. Каждая 
пара венчается отдельно. 


парыкаравайниц еще перевязы- 
валикрасным поясом. Помогали 
віприготовлении каравая еще 
несколько женщин. Каждая при- 
носила с собой миску муки 
яйца, масло. Объединение про- 
ДўТОв отразных хозяек пресле- 
Д0Вало цель сильнее скрепить 
Молодую семью. Вымешивание 


оздравллем наших \ 
читателей | 


Если кусков будет меньше — умыванияневасы ие ГАЕВЫХ Константина и Светла |) (Окончание на 6-ой стр.). 
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езанный каравай невеста рас. ЖК О Ы ПО- /. гПинск веткой обл. : добрые и злые ше о ювелирного изделия Участвуют раз 
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время предсвадебнойне- вает счастливая за. Н то взяли в руки Раствор "положить ИС Еа 0,5 ст. воды. в этот Р 
<. 


евеста, по возможности, 
была уходить далеко 
"Девушки для нее шили, 


мужняя подруга, 


Свадьба начинается с \ 
выпекания каравая, у. Кй 
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(Окончание. 
Начало на стр. 1, 5). 
После церемонии регистра- 

ции брака жених с невестой и 

свидетелями едут в машине же- 

ниха. Машина невесты переходит 

в распоряжение родителей, что- 

бы они успели приготовить все 

необходимое квстрече молодых. 

Асвадебный кортеж отправляет- 

'Ся «кататься». В этом традицион- 

НОМ «катании» тоже сохранились 

отголоски прошлого — молодые 

не должны возвращаться той же 
дорогой, чтобы не развестись. 

Родители жениха едут домой го- 

товитьсяк встрече новобрачных, 

родители невесты и часть гостей 

— в зал, где будет проводиться 

застолье, По традиции, первый 

день свадебного веселья прохо- 
дит в доме невесты. 

Для встречи молодых родите- 
лям жениха понадобится каравай, 
рушник, на который кладут кара- 
вай, тарелка, которую можно раз- 
бить, итарелка со смесью изкон- 
фет, орешков, монет, зерен пше- 
ницы и шишек хмеля, 

При подъезде кдомусвадеб- 
ный кортеж громко сигналит. 
Этот обычай восходит корнями к 

древности, когда звонили в коло- 
кольчики, тем самым отгоняя 
злых духов и оберегая молодых 
от сглаза и порчи. Мать жениха с 
караваем в руках у порога встре- 
чает молодых. По мере прибли- 
жения пары их осыпают смесью 
с хмелем. Символ этого обряда 
— пожелание сладкой (конфеты), 
сытой (орехи), богатой (монеты), 
хмельной (хмель) жизни. Зерна 
пшеницы означаютплодородиеи 
пожелание молодым иметь здо- 
ровое потомство. 

На дороге кладут накрытую 
полотенцем перевернутую та- 
релку. Кто тарелку раздавит — 
тот и глава семьи. Сколько будет 
крупных осколков, столько ро- 
дится детей. Мать и отец на сло- 
вах поздравляют молодых, при- 
глашают отведать каравай. Кто 
больше отщипнет или откусит 
(при помощи рук или нет — не 
имеетзначения), тот и будетгла- 
вой семьи. 


после этого молодыхпригла 
т в дом, Фактически это об- 
_ ряд принятия в дом молодой не- 


Корее ЗА 


накрытым столом Ў 
ся от угощений Одна ешо 
преследовать две цели: «чтобы 
не было мало» и «чтобы не купить 
лишнего». Меню сильно варьиру- 
ется в зависимости от времени 
года, В этом смысле лучшее вре- 
мядля свадьбы — осень. Это вре- 
мя максимального количества 
овощей и фруктов по минималь- 
ной цене. В теплое время года. 
больше расходятся прохлади- 
тельные и другие напитки и мень. 
ше — горячие блюда Больше 
идут салаты и свежие овощи При 
расчете количества покупаемых 
продуктов учтите, что чем рань- 
ше начинается торжество, тем 
больше съедят ваши гости 
Церемонию «дары» можно 
провести до того, как все расся- 


дутсяза стол. Молодые становят- 
ся за стол для подарков, гости 
просто подходят, поздравляют 
новобрачных и ставят на стол 
подарки, сопроводив их поздра- 
вительной открыткой. Возможна 
и организация этой церемонии 
тамадой. Он обходит гостей с по- 
мощниками, подносит рюмку 
водки и «шишечку» (булочку из 


сдобного теста), собирает по- 
дарки. 


Если подарили столо- 


выепринадлежности (осо- 
бенно сножами), молодые, 
должны отдать монет 
‘иначе быть раздо; 


жны внима- 

Свидетели да тем, чтобы 
зеленое (гости) не украли неве- 
хар туфельку или саму невес- 
ту. За пропажу выкуп придется 


ки жениху и невесте, 
о хранить дома под 
тью, тогда семья бу- 


ителям обязательно 
Яо тя об тЫ 
ции спальни для молодых к- | 
расьте ее цветами, поставьте | 
поднос с фруктами и шампанс- | 
ким. | 
Когдамолодоженам го- 
товят постель, подушки ук- 
ладывают так, чтобы со- 
прикасались разрезы на- | 
волочек (где пришиты пу- 
говицы) — чтобы жили 


‚дружно. 
Недопустимо, чтобы пара но- 
чевала где попало. Уже лучше 
снять для молодых номер в гос- 
тинице, чем вынуждать их прове- 
сти свою первую брачную ночь в 
одной комнате с родственника- 


В старину после брачной ночи 
жених с шафером ехали с бутыл- 
кой сладкой водки к родителям 
невесты на «благодарность» заее 
невинность и чистоту. Сладкую 
водку готовили из подслащенной 
медом и подкрашенной ягодами 
красного, цвета водки. Бутылку 
затыкали веточками калины, об- 
вязывали красной лентой и заво- 

ачивали вышитое п 
Е Интересно, что розотенцеч 
российских деревнях к невести- 
ной девственности бы 


На первый день 


Холодные закуски: 

Бутерброды со сливочным м 

Бутерброды со шпротами 

Язык заливной ИН 
анные грибг 

иеа о евно- сериочеспо ней смесью 

Маринованные огурцы, оливки 


Ассорти 
БЕЛОВ (скумбрия копченая, сельдь, красная рыба) 
Мясное (руляда из птицы, сырокопченая колбаса, 


аслом и икрой 


шинка) 
Салаты 


«Оливье» 
«Нежность» (кукуруза, крабовые палочки, рис, яйца, маі 


Печеночный (говяжья печень, пассерованные лук и мор! 

майонез) 

«Морской» (морская капуста, рыбные консервы, 

яйца, крабовые палочки, майонез) 

Морковь по-корейски 

Из свежей капусты 

Горячие блюда 

Блинчики с мясом м тет 

Блинчики с творогом 4 

Куры жареные (или гриль) 

Рыба в тесте 

Отбивные (свиные) 

Голубцы ғ 

Котлеты 

Гарнир. 

Отварной картофель 

Напитки, $ 
Водка 
Шампанское 
Вино 
Минеральная вода г 


вас м 
Фрукты (виноград, апельсины, груши, 
я. А 


Каравай 
Конфеты 


е отно; 
трепетно шение. в, 
рых местностях на свадьбеоте- 


ременна. Причем, являлся ли от- 
цом ребенка жених, существен- 
ного значения не имело. Гораздо 
большей бедой считалась неве- 
стка бесплодная. 

На второй день 
праздничного застолья, 
которое по-традиции 
проходит в доме жениха, 
можноподать: 


Первое блюдо — борщ, уха 


Закуски и горячие блюда — 


Расход продуктов на40 елов. 


та плосалисоетотиа 


чает молодых, По мере прибли- 
жения пары их осыпают смесью 
с хмелем, Символ этого обряда 
— пожелание сладкой (конфеты), 
сытой (орехи), богатой (монеты), 
хмельной (хмель) жизни. Зерна 
пшеницы означают плодородие и 
пожелание молодым иметь здо- 
ровое потомство, 

На дороге кладут накрытую 
полотенцем перевернутую та- 
релку. Кто тарелку раздавит — 
тот и глава семьи. Сколько будет 
крупных осколков, столько ро- 
дится детей, Мать и отец на сло- 
вах поздравляют молодых, при- 
глашают отведать каравай. Кто 
больше отщипнет или откусит 


(при помощи рук или нет — не 
имеет значения), тот и будет гла- 
вой семьи. 


А ны! аходиться рядом 
ругом и не позво- 


После этого молодых пригла- 
шают в дом. Фактически это об- 
ряд принятия в дом молодой не- 
вестки. Жених должен перенести 
невесту через порог на руках, 
чтобы молодая вошла в его дом 
слегкостью. Молодых сажаютза 
стол. Над ихголовой пополам ло- 
маюткаравай. Затем его ломают 
на кусочки и раздают гостям, 
символизируя таким образом 
стремление к единению, миру. 
А Гости поднимаюттост за счастье 
олодых, напутствуютихна буду- 
ую семейную жизнь. А теперь 
жно отправляться на гулянье! 
У нас принято все праздники, 
ви числе и свадьбу, справлять 


сяза стол, Молодые становят- 
Си ав стол для подарков, гости 
просто подходят, поздравляют 
новобрачных и ставят на стол 
подарки, сопроводив их поздра- 
вительной открыткой. Возможна 
и организация этой церемонии 
тамадой. Он обходит гостей с по- 
мощниками, подносит рюмку 
водки и «шишечку» (булочку из 
сдобного теста), собирает по- 
дарки. 

Если подарили столо- 
вые принадлежности (осо- 
бенно с ножами), молодые 
должны отдать монетку — 
иначе быть раздорам, а 

Свидетели должнывяйма- 
тельно следить за тем, чтобы 
«цыгане» (гости) не украли неве 
стину туфельку или саму невес- 
ту. за пропажу выкуп придется 
платить им самим, 
`` Монеты, во время 
свадьбы положенные в 
рюмки жениху и невесте, 
нужно хранить дома под 
скатертью, тогда семья бу- 
детжить богато. 


'Еслинасвадьбе связать 
лентой две бутылки шам- 
панского ине пить их, а ос- 
тавить — молодожены обя- 
зательно отпразднуют го- 
довщину свадьбы и рож- 
дение первого ребенка. 

Какпоказывает опыт, свадьба 
— дело очень утомительное. По- 
этому нет ничего плохого в том, 
если молодожены удалятся стор- 
жества, не дожидаясь его оконча- 


Свадебный 
\каравай 


ра, 1ч.л. соли. 


ст.л. меда, 200 гнатертоге 
ке твердого сыра, горсть и; 


Тех пор, пока тесто 
рук. Как 


пать. Выложить 
гося кусочка теста, выреза: 


шечки и украсить ими ка! т 
заэтовремяон подхода? звай 


град. втечение 1,5 часов, 


4хгмуки, 2л молока, 100 г 
дрожжей, 6 яиц, 1 ст. расти- 
тельного масла, 2 ст.л.) - 


Дляначинки:2 сырых а, 2 
ате) 


Дрожжи растворить в теплом мо) 
сахаром и несколькими ложками муко) 
пуа сметаны посыпать тонким слоем 
Р (У ги накрыть полотенцем. Когда опара 
дойдет, вбить Желтки, влить раститель- 
ное масло, всыпать ку, сольимесить до 
станет отставать от * 

только тесто подойдет, егоеще раз перемешать. 
в подошедшего теста отделить кусочек (200г), остальное 
Разд; итьна4 равные части. Каждую раскататьв круглый корж 
тру на друга; На первый — «подошву» — разбить 
ИЗЮМ и мед = следующий корж положить сыр, на третий — 
„ Накрыть четвертым коржом. Края красиво защи- 
на смазанный жиром противень. Из оставше- 
ть листики, розочки, георгины, ши- 


шанным с водой в соотношении 


Е 


ыдержать каравай 30-40 мин., 
важды смазать желтком, сме- 
;1, ивыпечьв духовке при 200 


2 


В старину после брачной ночи 
жених с шафером ехали с бутыл- 
кой сладкой водки к родителям 
невесты на «благодарность» за ее 
невинность и чистоту, Сладкую 
водку готовили из подслащенной 
медом и подкрашенной ягодами 
красного, цвета водки, Бутылк 
затыкали веточками калины 067 
вязываликрасной лентой и заво- 
рачивалив вышитое полотенце, 

Ин тересно, что не во всех 
российских деревнях к невести- 
ной девственности было столь 
трепетное отношение, В некото- 
рых местностях на свадьбе мо- 
лодая уже должна была быть бе- 
ременна. Причем, являлсяли от- 
цом ребенка жених, существен- 
ного значения не имело. Гораздо 
большей бедой считалась неве- 
стка бесплодная. 

На второй день 
праздничного застолья, 
которое по-традиции, 
проходит в доме жениха, 
можно подать: 

Первое блюдо — борщ, уха 

Закуски и горячие блюда — 
те, что остались с 1-го дня 

Салаты — вминимальном ко- 
личестве 

Чай, кофе 

Торты, пирожные, пироги, 
конфеты, сладости (сделайте 
ассорти из нескольких видов пе- 
ченья, вафель, пряников) 

Большойторти бутылка ко- 


ньяка — для «продажи» 
Спиртные напитки — мини- | 
мум | 


Безалкогольныенапитки 

Хлеб 

Овощи и фрукты — по сезону 

На второй день проводится 
церемония «продажи» свадебно- 
го торта. Цель ее — выяснить, 
какие хозяева получатся изжени- 
ха и невесты 

Первый (верхний) ярусМного- 
слойного свадебного тортамоло- 
дые оставляют себе. Невеста 
разрезаеттортнакусочки разно- 
го размера и назначает Цену за 
каждый из них, стараясь раб®ва- 
лить «товар». Гости покупаютторт 
и коньяк, который наливает же- 
них. Коньяк тоже наливается = 
разном количестве и по раз! т 
ценам, Если молодые смуша! 


пъна 
ся, роль продавца может тя 


Майонез — 20 баночек 
Сыр — 400г 


че; 


я = 
И отбивных — 7,5 кг 


ея говяжья А 
астительное масло — 

Масло сливочное — 800 н Е 
Репчатый лук — 3 кг 
Оливки — 2 банки 
Сметана — 0,5 л 
Творог — 8 пачек 
Молоко —2л (на блинчики) 
Картофель — 2 ведра 
Сахар — 1 кг 
Соль — 1 кг 


Мука — 6кг 

Морковь — З кг 

Рис —1 кг 

Морская капуста — 1 кг 

Крабовые палочки — 10 упаковок. - 

Консервированная кукуруза — 4 баночки. 

Е (лук, укроп, петрушка) 

инованные о —23- анкі 

ОИ огурцы 2 3-литровые банки | 

Куры для руляды — 4 шт 
кумбрия копченая — 5 шт 

Горбуша соленая — 2 шт. 

Уксус —1 бутылка 

Чеснок — 0,5 кг 

елатин — 6 пачек по 

Икра красная — 2 а 

Е ельдь соленая — Зшт. 2 
рибы сушеные — 2007 

проты — З банки 


себя тамада. Торги прое 
как на настоящем аукци! и О, 
вырученные средства ИД 

пилку молодоженов. из 

ВД кашу, свареннук 

пшена с медом (кутью), П 5, 
на последнее угощение род а 
никам невесты. Цветок» ота воли 
ный в горшок с кашей, с 


нам путевку в са 
жизнь, гости рас 
мам, с полным правом Г пиво 
себе: «И я тамібыл, Мед 


ПИЛ...» подготви, 5 


Е Чудесно и без боли 


народный чудо-ЛЕКАрь — 


«Здравствуйте, дорогие наши любимые «Домашние доктора»! Получили мы 
от вас чудо «Невотон», чтобы хоть немного подлечить нашу престарелую ба- 
бушку, которой потопал всего 91-й годок! 

С самого Нового года она не могла даже головы приподнять от подушки, без 
посторонней помощи встать не могла. Очень сильно болела голова и не было ника- 
ких сил. А видели бы вы, какая она сейчас жизнерадостная и счастливая, бойкая, 
даже не верится. Целыми днями ходит, сидит, что-то делает, вместе со всей 
нашей семьей кушает, и все время у нее хорошее настроение. Большое вам, огром- 
ное спасибо за вашу чуткость, доброту и готовность всегда прийти на помощь 
другим людям! Хоть и далеко вы сейчас от нас находитесь, а в душе всегда рядом 


снами, в нашей семье. Дай Бог вам здоровья, долголетия, счастья и мира! 
С уважением семья Хабибрахмановых, 
г. Ижевск» 


о л 


Сотням тысяч людей у нас в стране и во всем мире помогает вернуть здоро- 

вье, пожалуй, самый популярный медицинский прибор «Невотон», 
Е Этот знаменитый прибор прославился своей эффективностью, простотой 
в использовании и надежностью. И, что особенно важно для России, «Нево- 
тон» доступен по цене практически всем. По этим причинам он и заслужил 
свое второе, неофициальное, название, — «народный чудо-лекарь». Тысячи 
людей присылают нам свои благодарные отзывы: 

Травянова О. А., Воронежская обл.: «Ваш прибор — это чудо. Утихла боль в 
‘печени. Носи ходят нормально. Отдала прибор сестре. У нее за 2дня тоже прошла 
боль в ногах. А лет нам — мне 55, а сестре —52 года. Дай вам Бог счастья и здоро- 
вья. Вы нам так помогли! Вышлите, пожалуйста, еще один прибор». 

Красильников П. Н., г. Оренбург: «Я пользуюсь прибором «Невотон». Лечебный 
Е эффект очень хороший. Перестала болеть голова. Нормализовалось давление. Дал 


«Невотон» превращается в лече 


Сегодня у нас есть прекрасная новость — «Не- 
` - вотон», благодаря ученым из Санкт-Петербурга, 
становится намного эффективней! Приэтом он ос- 
’ тается таким же простым, надежным и доступным 
по цене. ме ара ор свв ЗОВИ 
Это стало возможным благодаря применению 
новейшей российской технологии — циркониево- 
мунапылению, наносимому на корпус «Невотона». 
Новейший «Невотон-Цирконий» объединил в 
_ себе уникальные характеристики металла «цирко- 
НИЙ» илучшие лечебные свойства «Невотона». Та- 
Э коесоединение намного превосходит по лечебно- 
— © мудействию отдельно взятые цирконий и старый 
_ «Невотон». 
—_ Мы попросили прокомментировать этот факт 
ввестного врача, профессора В. Н. Наумова: 
«По результатам клинических испытаний «Не- 


ачи паниа 


2.04.98. 


т: 


+ 


-14/2. 


которые он лечит: 


не советуем применять «Невотон-Цирко- 
ний» в области сердца людям с кардиости- 
мулятором, беременным женщинам. И еще 
одно. Мы прекрасно знаем, что большин- 
ству людей, пользующихся нашими изде- 
лиями; труднотратить много денегдаже на 
свое здоровье. Поэтому цена на «Невотон- 
Цирконий» пока выросла незначительно, 
хотя себестоимость его из-за новой техно- 
логии значительно увеличилась. 
Безсомнений, «Невотон-Цирконий» 
замечательный прибор, и Минздрав офи- 
циально утвердил перечень заболеваний, 


® Поражения опорно-двигательного 
аппарата: остеохондроз, радикулит, болез- 
ни суставов, артрит, артроз, вывихи. 

© Заболевания желудочно-кишечного 
тракта: гастуитьы копит азреннаа белези. 


ае" «ЦИРКОНИИ-НЕВОТОН» 


поносить жене. Результат тот же. Жена просит еще один прибор. Вышлите, 


пожалуйста». е Е, 
Лазаренко Н. Г, Томская обл.: «Это действительно замечательный прибор. 

Хорошо подлечила свою гипертонию, а муж вылечил язвенную болезнь желудка. 

Это и, правда, может показаться фантастикой». 
Сразу оговоримся, что все письма, которые здесь цитируются, настоящие; 


а не вымышленные, 


Необъяснимое чудо! 

Поверители вы, что человек, сегодня считающийся неизлечимым больным, 
через 2-3 недели лечения прибором начинает не просто двигаться, а ходить, 
улыбаться и радоваться жизни! Похоже на чудо, не правда ли? 

«Я стала пользоваться прибором около трех месяцев назад, — пишет нам Али- 
сва С. А. из г. Чапаевск Самарской области. — Он мне принес здоровье, хорошее 
настроение, бодрость, энергию и приятный внешний вид. У меня перестали бо- 
леть пятки, ия стала нормально ходить, пропали морщины на лице, избавилась 
от бессонницы, пропала депрессия. Я стала веселой и жизнерадостной. Спасибо 
Вам большое. Я — совершенно здоровая женщина благодаря Вам. Вышлите, по- 
жалуйста, два прибора моим детям, они тоже в него поверили». 

А вот что пишет Воровик Г, Приморский край: «Родные моц спасители! Я 
один год и три месяца терпела сильнейшую боль и тратила деньги на лекарства. 
И вотя получила это маленькое чудо. Я делала процедуры утром [час и вечером 1 
час. И вот на девятый день я почувствовала облегчение. Я стала спать, так как 
боль в руке стала стихать. У меня нет слов благодарности за то, что Вы дали 
такое чудо». 


бный суперприбор = «Невотон-Цирконий»' 


) 
| 


Федеральная лицензня № 42/97-356-0299 0т8.09.97 г. Сертификат Минздрава РФ № 369-11/2 от2.04.9| 


ется таким же простым, належ 
= по ививаким же простым, падеж 


Травянова О. А., Воронежская обл.: «Ваш прибор — это чудо. Утихла боль в 
печени. Ногиходят нормально. Отдала прибор сестре, Унее 
больв ногах. Алет нам — мне 55, а сестре —52 года. Дай вам Бог счастья и здоро- 
вья. Вы нам так помогли! Вышлите, пожалуйста, еще один прибор». 

Красильников П. Н., г. Оренбург: «Я пользуюсь прибором «Невотон». Лечебный 
эффект очень хороший. Перестала болеть голова. Нормализовалось давление. Дал 


«Невото 


Сегодня у нас есть прекрасная новость — «Не- 
вотон», благодаря ученым из Санкт-Петербурга, 
становится намного эффективней! При этом он ос- 
идоступным _ 


Это стало возможным благодаря применению 
новейшей российской технологии — пиркониево- 
мунапылению, наносимому на корпус «Невотона». 

Новейший «Невотон-Цирконий» объединил в 
себе уникальные характеристики металла «цирко- 
ний» илучшие лечебные свойства «Невотона». Та- 
кое соединение намного превосходит по лечебно- 
Му лействию отдельно взятые цирконий и старый 
«Невотон», 

Мы попросили прокомментировать этот факт 
известного врача, профессора В. Н. Наумова: 

«По результатам клинических испытаний «Не- 
вотон-Цирконий» превзошел все наши ожидания. 
Мы предполагали, что соединение лечебных 
свойств «Невотона» и циркония даст нам очень хо- 
роший прибор с новыми характеристиками, Ното, 
Что мы получили, удивило нас самих. Новый «Не- 
вотон-Цирконий» горазло эффективней и быстрей 
справляется с болезнями, чем отдельно взятый 
«Невотон» и изделия из металла «цирконий». Сра- 
ботал эффект «синергии» — когда при соединении 
двух элементов происходит не сложение их 
свойств, а умножение. Получилось даже не два 
прибора в одном, а больше. 

Поэтому сейчас действительно можно говорить 
0 создании лечебного суперприбора для домашнего 
пользования! Теперь он обладает всеми лучшими ха- 
рактеристиками «Невотона», которые намного 
усилились за счет уникальных свойств металла 
«цирконий». Без сомнения, он поможет вернуть 
здоровье многим и многим тысячам людей. Тем, 
Кто уже приобрел ранее «Невотон-37.2» или «Нс- 
вотон-Гихе», я тоже рекоменловал оы приобрести 
НОВЫЙ «Невотон-Цирконий». Вель болезни, кото- 
рые вы лечили с помошью «Невотона», сола 
быстрей, а лечение будет более ПОЛНЫМ луб, А 
ким. Кстати, все прежние Массажиненасадюи пол 
Ходят к новому «Невотону-Цирконий! Ет 

«Невотон-Цирконий» относится р! Е 

Й к ». Это означает, что он 
боров «Домашний доктор». ИВ 
практически не имеет Противолок За Калаар 
применении, имеет очень подроону 
и применяется без пред! 
врача. А если возникают 
цинский центр по адрес 
Лучшие врачи центра отве 
сы (только не забывайте вл 
ным адресом). Кстати, о пр: 


варительной консультации 
вопросы, пишите в меди- 
у: 302001 г Орел, а/я 12. 
тят на все ваши вопро- 
ожить конвертс обрат- 
отивопоказаниях. Мы 


КА 


за 2дня тоже прошла 


такое чудо». 


не советуем применять «Невотон-Цирко- 
ний» в области сердца людям с кардиости 
мулятором, беременным женшинам, Иеще 
одно. Мы прекрасно знаем, что большин- 
ству людей, пользующихся нашими изде 


лиями;труднолратить много денеглаже на 
свое здоровье. Поэтому пена ни т БОТО 
Цирконий» пока выросла незначительно, 


хотя себестоимость его из-за новой техно- 
логии значительно увеличилась. 

Без сомнений, «Невотон-Цирконий» — Ё 
замечательный прибор, и Минздрав офи- | 
циально утвердил перечень заболеваний, 
которые он лечит: 

® Поражения опорно-двигательного 
аппарата: остеохондроз, радикулит, болез- 
ни суставов, артрит, артроз, вывихи 

Ф Заболевания желудочно-кишечного 
тракта: гастриты, колиты, язвенная болезнь 
желудка и двенадцатиперстной кишки 

® Заболевания печени и желчного пу- 
зыря. 

® Заболевания сердечно-сосудистой 
системы: стенокардия, ишемическая бо- 
лезнь сердца, гипертония 1-11 стадии, веге- 
то-сосудистая дистония, варикозное рас- 
ширение вен, тромбофлебит, 

Ф Неврологические и нервно-психические 
стройства: болевые синдромы, утомляемость, голов- 
ная боль, стрессовые состояния, неврозы, нарушения 
сна, хроническая усталость. 

® Заболевания мочевыделительной и половой 
систем: моче- и желчнокаменная болезни (снятие 
боли), импотенция, фригидность, прос татит, адено- 
ма предстательной железы, воспаления женских по- 
ловых органов, мастит, мастопатия, фибромиома мат- 
ки. 

Ф Заболевания органовдыхания и ЛОР-органов: 
ангина, хронический бронхит, бронхиальная астма, 
насморк, некоторые виды аллергии, 

Ф Зубная боль, пародонтоз. 

Кстати, многие врачи стали назначать пациентам 
«Невотон-Цирконий» только после того, как выле- 
чились сами или вылечили кого-то из своих близких, 

А как же все-таки пользоваться таким замечатель- 
ным прибором? 

Прибор действительно прости надежен. Он состо- 
ит из лечебной капсулы и двух насадок для массажа. 
Самое главное — это капсула. Именно в ней вся сила 
и мошь лечебная: Именно оналечит, Капсула крепит- 
ся на больное место при помощи резинового шнура 
(которым она комплектуется) или же при помощи 
лейкопластыря в среднем на 4-6 часов. Затем можно. 
перенести ее на другое место. Насадки же вкручива- 


рас- 


о яву ОРГЕМОРСАИИ Кран: «рооные моц сласател 
один год и три месяца терпела сильнейшую боль и тратила деньги налекар 
Ивотя получила это маленькое чудо, Я делала процедуры утром 1 час и вечером 1 
нас. И вот на девятый день я почувствовала облегчение. Я стала спать, ‚так как. 
боль в руке стала стихать, У меня нет слов благодарности за то, что Вы 


ются В капсулу только тогд 
какой-то участок тела (т.е 
сируются, как правило, су 
лова. Носится же 
док. 


ца, когда надо растереть 
- размассировать). Мас- 
ставы, позвоночник иго- 
«Невотон-Цирконий» без наса- 


алистов, так и людей, 
и чудодейственную лече! 
силу прибора, можно уверенно СБа 5 ИВ 
ченные деньги, полностью себя оправдывают Те: 7 
более, что «Невотон-Цирконийь будет служить = 
верой и правдой долгие годы. 

-Цирконий»?. 


— покупка по почте. 


- Вы пишете зая 
ее 


г Орел, а/я 12, ИЦ 

обязательно укажу 

чество, индекс и 

приборов. Оплата 
Цена а 

расходы. Телефон 

(0862) 4020-76 оля 

вые поставки (0862) 47-17. 
елаем вам здоровья и до. 


нии на п 
Уб. + 895. 


Г Самое мое любимое 
печенье то, которое жарят 
| во фритюре. Сюда входит 
| и хворост. Без ложной 
| скромности считаю, что в 
приготовлении этого ла- 
| комства я достигла высо- 
| кой степени мастерства, а 
| потому могу предложить и 
всем читателям попробо- 
вать приготовить хворост 
по самым любимым, испы- 
| танным и одобренным дру- 
зьями рецептам. 


«Лакомка» 


2 яйца, 2 ст.л. молока, 
2 ст.л. сахара, щепотка 
соли, мука. 

Яйца с сахаром растереть 
добела, добавить молоко, 
соль и муку, замесить тугое 
тесто. Положить в целлофан 
на 40 мин. Затем раскатать 
тесто в тонкий пласт, разре- 
зать на жгутики произволь- 

ной длины, сделать в середи- 
не разрез, вывернуть. Обжа- 
рить во фритюре. 


«Бантик» 


1 ст.л. сахара, 1 яйцо, 
1/4 ст. молока, 1 ст.л. ра- 
стопленного сливочного 


масла, мука. 
Яйцо.ссахаром растереть 


резать на небольшие прямо- 
 Угольники, в середине за- 
_щипнуть, чтобы получился 
| «бантик». Обжарить. 


^^ ‚по ВАТ 


Просто 
объеденье 


месить тугое тесто, сразу 
раскатать в тонкий пласт, на- 
резать жгутиками. Обжарить. 


«Арожжевой» 


3 яйца, 2 ст.л. сахара, 
10 гдрожжей, 2 ст.л, теп- 
лой воды, щепотка соли, 
мука. 

Яйца растереть с саха- 
ром, добавить растворенные 
в теплой воде дрожжи, 3/4 ст. 
муки, перемешать и оставить 
в теплом месте начас. Затем 
добавить соль и столько 
муки, чтобы можно было вы- 
месить тугое однородноете- 
сто. Оставить еще на полча- 
са для расстойки, раскатать 
в очень тонкий пласт, разре- 


зать на жгутики, в каждом | 


сделать разрез и вывернуть. 

Жарить хворост в боль- 
шом количестве горячего ра- 
стительного масла до золо- 
тисто-коричневого цвета. 


Вынимать шумовкой, выкла- | 


дывать на бумажную салфет- 
ку, чтобы стекал лишний жир. 
После остывания посыпать 
сахарной пудрой, смешан- 


ной с ванилином. 
Светлана МОЛЧАНОВА, 
п.Красноармейский Алтайского края. 


2 
РР. 


но-као 
5 яици 5 сырых желт- 
л ахара, 1 ст.) 


‘Сметаны, 1 ч.л. водки, 
муки столько, чтобы полу- 
чилось тугое тесто. 

Муку просеять горкой, 
сделать углубление, влить 
яйца и желтки, добавить ос- 
тальные компоненты и заме- 
сить тесто. Оставить на:сто- 


Бабушка моя, по линии ма- 
тери, Аграфена Петровна, 
лучше других владела искус- 
ством хлебопечения и лет око- 
ло 20 пекла хлеб для людей, и 
по праву гордилась этим. я 
любила часами сидеть и смот- 
реть, какхлопочет бабка Агра- 
фена у печки. 

Вечером, до захода солн- 
ца, она готовила квашню и 
ставила на шесток печи, на- 
крыв ее полотенцем — «наква- 
шенником», а сверху веревоч- 
кой опоясывала и завязывала. 
Обязательно квашню крести- 
ла на ночь. А утром, вымесив 
тесто, выпекала хлеб в хоро- 
шо протопленной печи. Выпе- 
кала на поду, устланном капу- 
стными листьями. А какой 
ароматный дух шел из избы в 

это время! 

Но особенно удавались 
бабке Аграфене пироги. По ее 
понятиям, не могло быть име- 
нин без пирога, праздника без 
сладкого чаепития. Пироги 
разные. Мясные, рыбные, 
осенью — капустные, морков- 
ные, грибные, скашами, кар- 
тошкой. Из сладких: маковые, 
ягодные, зимой — с вареньем. 

Яркое воспоминание из 
детства. У меня именины. В 
этот день бабушка пекла спе- 
циальный пирог, который раз- 
ламывала в разгар праздника 
надо мной. Изюм сыпался на 
мою голову, а гости в это вре- 
мя приговаривали: «Чтобы на 
тебя так сыпалось золото и се- 
ребро». Обязательно на име- 
нинах был и самый любимый 


Пирог 
с брусникой 


З ст. муки, 30 г дрож- 
жей, 0,5 ст. сахара, 2 ст.л. 
топленого масла, сырые 
белки 3 яиц, 2 ст. теплого 
молока, 0,5 ст. сметаны, 2 
ст. моченой брусники. 


ВЕС” 


Тесто: муку насыпать горкой 
и сделать в этой горке ямку, в 
которую положить разведенные 
в теплом молоке дрожжи. Туда 
же потихоньку влить масло и до- 
бавить соль. После чего тесто 
вымесить и поставить часа на 2- 
З в теплое место. 

Начинкадля пирога; моче- 
ную бруснику смешать с саха- 
ром, сметаной и белками от 
двух яиц. Все это хорошенько 
взбить. Готовое тесто выложить 
в глубокую сковородку, а сверху 


ровным слоем выложить брус- 
ничную начинку. Конечно, вы- 
пекать лучше, как это бабушка 
делала, в русской печи и на бе- 
резовых полешках. Но можно и 
в духовке, ив микроволновке. 
Выпекать до румяности. Готов- 
ность пирога определим так: 
если уголок пирога приподнять 
ножом или лопаткой, и он не’ 
гнется — пирог готов. После 
чего его надо покрыть взбитым 
с сахарной пудрой белком иеще 
раз посадить в печь минуты на 
РИ Пирог будет иметь краси- 
ВЫД, цвет и преаппетитнейший 

А пробовали лив 


будь ы когда-ни- 


Уральские 


шаньги 


Бабушка Аг 
их «налевны», 


ги из дрожжевого сд 
теста. Делили его нан 
шие лепешки и давали им. 
расстройку. После чего верх 


кали, 


«Намазка»: 0,5 ст. муки, | 
1 яйцо, 0,5 ст. сметаны, | 


2/3 ст. растительного мас- 


рецептов — это 


Шулики 


с маковым | 
молоком 


Из пресноготеста изпше- 
ничной муки с маком выпека- 
юттонкие коржи с двумя под- 
румяненными хрустящими 
корочками, 

В глиняном, глазурован- 
ном только снаружи горшке 
— макитре, запаривают макс 
крепким сахарным сиропом 
или сдушистым липовым ме- 
дом. Набухший в сиропе или 
меду мак растираютнанегла- | 
зурованных боках горшка де- 
ревянным пестиком — мако- 
гоном, постепенно добавляя |! 
горячую воду. Шелуха оседа- | 
етна дно, и получается отстой 
— «маковое молоко», похо- 
жее на топленое коровье. 

В глубокую тарелку скла- 
дывала бабушка разломан- 
ные коржи и заливала стака- 
ном макового молока. Съешь 
такой коржик и начинаеттебя 
а урон 

яс 
ровой бодрости Ни: У 
Вот такие пироги! 

ср лав ноа чтобы удались 
етсе и любая стряпня — 
Добрым насо 08 Е 

нием в душе. 
Бабушка Аграфена гова Е 


с\ительного масла до золо- 
листо-коричневого цвета, 
Вынимать шумовкой, выкла- 
дывать на бумажную салфет- 
ку, чтобы стекал лишний жир. 
После остывания посыпать 
сахарной пудрой, смешан- 
МОЙ с ванилином, 


«Бантик» 


отп; сахара, 1 яйцо, 


144 ст. м М д Светлана МОЛЧАНОВА, 
стопленного нь а 
9 По-кабардински 


добела, добавить МОЛОКО М 
масло, муку. Замесить тугое 
тесто, дать постоять по лчаса, 
Раскатать в тонкий пласт, на- 
резать на небольшие прямо- 
угольники, в середине за- 
щипнуть, чтобы получился 
«бантик», Обжарить. 


Постный 


200 г растительного 
масла, 1 рюмка водки, 2 
ст.л. сахара, 0,5 ст. воды, 
щепотка соли, мука. 

С Из всех компонентов за- 


ков, 1 ст.л. сахара, 1 ст.л. 
сметаны, 1 ч.л. водки, 
муки столько, чтобы полу- 
Чилось тугое тесто. 

Муку просеять горкой, 
сделать углубление, влить 
яйца и желтки, добавить ос- 
тальные компоненты и заме- 
сить тесто. Оставить на сто- 
ле на полчаса, затем раска- 
тать в тонкий пласт, разре- 
зать на полосы и обжарить в 
большом количестве расти- 
тельного масла. 

Раиса ХУШТОВА, 


ПЕРВОЕ ПОЛУГОДИЕ 


НЕСКОЛЬКО СТРОК ОТ ДУШИ 
Не станем убеждать, что мы самые-самые... Всякие есть 
газеты: и получше, и похуже. Но десятки тысяч наших подпис- 
чиков — не иголка в стогу сена. И это говорит о многом: о до- 
верии, необходимости, востребованности наших изданий 
Годы — томуподтверждение. Вы — наши читатели, уже не про- 
сто читатели — друзья «Толоки». Надежные, верные. Огром- 
ное за это спасибо! Надеемся, что и впредь не всегда радуж- 
ное бытие неомрачитнашей дружбы. А читательская когорта 
даже пополнится новыми поклонниками «толоковских» изда- 
ний. Тем более, что и повод для этого имеется: 
НАЧАЛАСЬ ПО, 
НА 1-е ПОЛУГОДИЕ 
Почтовые отделения ждут вас. Сделайте свой выбор уже 
сегодня, чтобы завтра не догонять уходящий поезд. Газеты 
«Наша кухня», «Толока в России», «Толока. Календарь- 
справочник садовода и огородника», «Народный доктор», 
«Делаем сами», «Цветок», «Воскресная газета», «Волшеб- 
ный ключик», серии брошюр «Усадьба», «Домашняя эн- 
циклопедия здоровья», «Мастерская на дому», «Само- 
бранка» — для вас и свами. 

Р А с. весьма просто: в каталоге «ПРЕССА РОС- 
СИИ» (зеленый) — на стр.124, 125; в каталоге агентотва 
«РОСПЕЧАТЬ» (красный) — на т СС Москвичи м 

подписаться по каталогу Московс. 89 
ет подписчики! Вместемы — ТОЛОКА! помогай 
те нам своими советами и письмами делать «толоковские» и = 
дания лучше, содержательнее, интереснее. Будем весьм 
признательны. И постараемся не подвести. н 


цв ерым жеолт_ 


г.Нальчик. 


’ белки З яиц, 2 от, теплого 
| молока, 0,5 ст, сметаны, 2 
| ст, моченой брусники, 


О,манник! Лучший из про- 
| стейшихи простейший излуч- 
ших. Ты — украшение стола, 
| решение семейных проблем, 

коронное блюдо молодыхине 
только хозяек. 

Тебя невозможно испор- 
тить. Ты, как истинный пред- 
ставитель классики, никогда 
не приедаешься, и каждый 
раз открываешь новый вкус 
своего нежного тела. Ты не- 

требователен, как природа, и 
незабываем, как любовь... 

Я пишу эти строки и пред- 
вкушаю, как я буду творить 
тебя, отраду моей души иже- 
лудка. 

Тебе всего-то и нужно, что 
2 ст. манной крупы, 0,5 л 
кефира(кислого молока), 1 

| ч.л. соды и 1 ст. сахара. 
С величайшим старанием 


пни ЦООГ И ТТНТ ТИР РРКРРЕЕИЕЕРЕ 


ВИД 


А пробовали ли вы когда» нит 


будь 
Уральские 
шаньги 
Бабушка Аграфена называла 
ИХ «налевны», наверное, потому, 


что верх, скажем, из варенья, 
скорее наливали, чем наклады- 
вали. У одних верх — взбитое 
яйцо со ометанойт у других — 
сахарный, у третьих — творож- 
ный, и, конечно, черемуховый. 
Черемуху у нас на Урале любят 


локии — снова тесто. 


Эти ритуальные действия 
я продолжаю до тех пор, пока | 
все тесто (вкупе с яблоками) 
не окажется в форме. Вотте- | 
перь — пора. Ставлю пирогв | 
духовку, нагретую до 200 
град., и благоговейно закры- 
ваю дверцу. Через 20-25 ми- 
нут посмотрите на пирог — он 
должен подняться и отразить 
на своей поверхности все от- 
тенки цветов от золотого до 
медового. Выключаю газ. Даю 
пирогу постоять минут десять 
вдуховке. Затем извлекаю его 
из этой жаркой темницы и... 


вкушаю, как дар богов. 


Пройдет пара дней, и вы 
опять захотите приобщиться 
к этому чуду. Вместо яблок 
можно положить курагу, пред- 
варительно замоченную и по- 
резанную тонкими полосками, 


пропитать манник сиропом, 


полить его шоколадной глазу- 


рью, украсить кремом, ореха- 


ми, ягодами и всем тем, что 


подскажет вам ваша фанта- 
зия. 

‚Елизавета ИОНОВА, 

г. Омск. 


они, да и любая стряпня — 
готовить надо без спешки, с 
добрым настроением в душе. 
Бабушка Аграфена говарива- 


перемешиваю манную крупус | 
сахаром и содой, а затем за- 

ливаю кефирнымливнемипе- | 
ремешиваю, перемешиваю до 

тех пор, пока в миске не ока- 

жется однородная масса. Те- 

сто для манника готово. Иног- | 
да сразу выливаю в смазан- | 
ную маргарином и посыпан- | 
ную сухарями или той же ман- | 
кой форму (манникне брезгу- | 
ет и простой сковородой) и | 
ставлю в горячую духовку. Но | 
сейчас мне хочется продлить | 
волшебные мгновенья, ия | 
режу яблоки. Беру подготов- 

ленную форму и высыпаю в | 
нее часть яблочных ломтиков, 
потом выливаю на них часть 
теста, затем вновь бросаюяб- 


| зеты: «Волшебный ключик», 
| «Голока в России», «Народ- 
| ный доктор», «Воскресная 
| газета», брошюра «Заболева- 
\ ния кожи» серии ДЭЗ. 
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ные коржи и заливала ‹ 
ном макового ноо Г 
такой коржики начинает те 
всонклонить, а утром просы- 
паешься с ощущением здо- 
ровой бодрости. 

Вот такие пироги! 
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ВКУСНО ЕСТЬ НЕ 


ЗАПРЕТИШЬ 


5 ая мудрость: «Еда — это един- 
А дание, к ска доступно человеку 

я течение всей жизни, но даже трижды в 
‚ При составлении меню на каждый день для 
важную роль играет время года. Зимой и в на- 
ти есны приготовление отнимает меньше време- 
‚ потомукакиспользую консервированные домаш- 


ние заготовки. 


На заРтрак 
Оладьи __ 
«Сытики» (06 


песто для них = 
можно приготовить с 
вечера, а утром останется 
только поджарить. 

Размочить в 0,5 л мо- 
лока полбатона, расте- 
реть. Добавить 200 гнаре- 
занной мелкими кубиками 
колбасы или сосисок, 
измельченную луковицу, 
несколько пропущенных 
через чесночницу зубков 
чеснока, 2 сырых яйца, 
соль, перец — по вкусу. 
Тщательно перемешать 
фарш с 2 ст.л. майонеза 
и 1 ст.л. крахмала. Об- 
жаривать оладьи с двух 
сторон в растительном 
! масле. 


Для обеда 


нужно Зсредних окороч- 
ка или небольшая кури- 
ца. Мясо отделить отко- 
стей, оно понадобится 
‚для приготовления пло- 
ва. Из косточек сварить 
бульон. 


Щи из щавеля 


300 г консервиро- 
ванного щавеля, 2 л ку- 
риного бульона, 3-4 
картофелины, 1 лукови- 
ца, 1 ст.л. муки, 1 варе- 
ноеяйцо, 50 гсливочно- 
го масла, сметана, зе- 
‚лень, соль — по. вкусу. 
в ‘кипящий подсолен- 


тт 
ПД о 1 М0 АЈ 


большим количеством бу- 
льона и ввести в щи. Дове- 
сти до кипения. В таре 
положить мелко нар 
ное вареное яйцо, зе 
сметану, разлить щи 


Быстры 


ки 


Кусочки курицы обж 
ритьвлюбом жире до румя- 
ной корочки, затем сложить 
в сотейник и залить 3 ст. 
водытак, чтобы мясо было 
полностью покрыто жид- 
костью. Посолить, по- 
перчить, накрыть крыш- 
кой и тушить 25-30 мин. 
Нашинковать 2 луковицы 
и спассеровать в жирес 2 
ст.л. томатной пасты. В 
кипящий бульон с курицей 
добавить лук, натертые на 
крупной терке 2-3 морко- 
ви, 1,5 ст. промытого 
риса. Все перемешать, 
накрыть крышкой и тушить 
на ‘слабом огне до тех пор, 
пока рис не впитает в себя 


Речером 
собирается вся семья, 
иногда приходят друзья. 
Для такого дружеского 
ужина я готовлю 


Тефтели по- 
скандинавски 


400-500 г любого 
мясного фарша, 1 сред- 


вареная свекла, 
рых яйца, 1 натер- 
упной терке сы- 
картофелина, 1-2 
ицы, 5 ст.л. моло- 
‚ ст.л. муки, бст.л.ра- 
ого масла, соль, 


на тую на круп- 
ной терке свеклу, карто- 


| у Т ьном 
уй лук 
рошо выме- 
моватьтефтелии 
рить их в раститель- 
ном масле 
Затем сложить в г лубокую 
сковороду, залить соусом и 
тушить 15 мин. 

Для соуса обжарить в 
1 ст.л. сливочного мас- 
ла 1 ст.л. муки, помеши- 
вая, влить 1 ст. бульона, 
приготовленного из буль- 
онного кубика, заправить 
2 ст.л. томатного соуса, 
1 ч.л. сахара, солью — 
по вкусу. 

На гарнир — отварной 
картофель. 


рожевий 


Ё Выходные дни, 
когда приезжает мойлю- 
бимый племянник, глав- 
ный дегустатор всех моих 
кулинарных изобрете- 
ний, я стараюсь пригото- 
вить что-нибудь особен- 
но вкусное. Например, 


Салат 
«Морской 


царь» 
500 г кальма- 
Я ра, 300 г свежей 
капусты, 2 луко- 
вицы, 2 вареные 
моркови, 2 варе- 
ных яйца, расти- 
тельное масло, майо- 

нез, соль — по вкусу. 
Лук нарезать кольцами 
и обжарить в растительном 
масле. Филе кальмара от- 
варить в течение 1-2 мині, 
нарезать соломкой, со- 
единить с нашинкованной 
капустой и морковью, из- 
мельченными яйцами, 
пассерованным луком. По- 
солить и заправить майо- 

незом. 


Пряники 
«Забава» 


Для теста: 150 гмар- 
гарина, 1 ст. сахара, 2 
яйца, 1 ст. сметаны или 
жирного кефира, 1 ч.л. 
корицы, 1 ст.л. какао, 
100 гизюма, 1 ч.л. соды, 
5-6 ст. муки, 5 ст.л. са- 
харной пудры, 2 ст.л. ко- 
косовой стружки. 

Растопить на слабом 
огне маргарин, растворить 
в нем сахар, остудить. До- 
бавить сметану, желтки, 
корицу, какао, изюм и сме- 
шанную с мукой соду. Вы- 
месить гладкое тесто, ска- 
тать из него жгуты толщи- 
ной 2-3 см. Острым ножом 
нарезать ломтики по 4-5 
см, выложить их на разог- 
ретый противень и выпе- 
кать в духовке на среднем 
огне 30-35 мин. Горячие 
пряники смазать белковой 
глазурью, остудить. 

Для глазури яичные 
белки взбить с сахарной 
пудрой, добавить кокосоз 
вую стружку. 


Антонина ПАНАСОВІ 
г.Орша Вит 


1 
б 
} 
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{Условия в №1. 2005 
0 \- 1, 200 
——Щ 
& Босеньа Заготавливаю 
Рибы — сушу, консерви- 
рую, замораживаю. Такие 
заготовки помогают раз- 
| Нообразить свое меню. 


автрак 


100 гсушеных белых 
грибов, по 50 г сушеных 
подберезовикови подо- 
синовиков, 200 г репча- 
того лука, растительное 
масло, соль — по вкусу. 

Грибы замочить на ночь 
вводе, затем промытьи от- 
варить в небольшом коли- 
честве подсоленной воды. 
Готовые грибы охладить, 
пропустить через мясоруб- 
ку вместе с луком и обжа- 
рить в растительном мас- 
ле. Подливая бульон, в ко- 
тором отваривали грибы, 
тушить на медленном огне 
1-1,5 часа. Готовую икру 
охладить, намазать на под- 
сушенные ломтики ржано- 
| гохлеба. 


Обед 


1 банка консервов 
«Килька в томатном со- 
усе», 100 г сушеных бе- 
лыхгрибов, 2ст. фасоли, 
400 г картофеля, 200 г 
свеклы, 200 г капусты, 
1,5-2 ст.л. томатного 
пюре, 2 ст.л. раститель- 
ного масла, корень пет- 
рушки, 1 морковь, 1 лу- 
ковица, 1 ч.л. поджарен- 
ной до золотистого цве- 
та муки, соль, перец — 
по вкусу, зелень. 

Замочить в холодной 
‘воде фасоль и сушеные 


_ грибы. Через4часаперело- 


жить в кастрюлю с подсо- 
енной водой и варить до 
олуготовности. Нарезать 
мкой свеклу и корень 
ушки, потушить в не- 

ом количестве буль- 


щий бульон грибамиифа- 

СОЛЬЮ положить картофель, | 
нарезанный кубиками, на, 
шинкованную капусту, соль | 
и варить 10-15 мин. Затем. 
добавить свеклус коренья- 

ми, лавровый лист, душис- | 
ТЫЙ перец и варить до го- 
товности картофеляи капу- 
Сты. В конце варки выло- | 
житьв борщ консервы. Дать! 
закипетьи снять с огня. По- | 


сыпать мелко нарезанной! 
зеленью. 


1 кг квашеной капус- 
ты, 500 г замороженных ! 
лисичек, 3-4 ст.л. расти- 
тельного масла, 2 сред- 
ние луковицы, 1 ст.л. 
муки, соль, перец — по! 
вкусу. | 

Лисички разморозить, 
промыть, нашинковатьи об- | 
жарить в растительном мас- 
ледополуготовности. Затем | 
смешатьспромытойиотжа- 
той капустой, перцем, пас- 
серованным измельченным 
луком, мукой, влить 0,5 ст. 
подсоленной воды и ту- 
шить 15-20 мин. 


Ужин 


700 гкартофеля, 0,5 кг. 
замороженных грибов, 
3-4 ст.л. муки, 2 лукови- 
цы, 100 г растительного 
масла, сольиперец — по 
вкусу. 

Картофель отварить в 
мундире, очистить и, дав 
немногоостыть, пропустить 
через мясорубку. Вымесить 
вместе с мукой и солью. 

Грибы разморозить, 
промыть, отварить в тече- 
ние 15 мин. и пропустить 
через мясорубку. Затем 
обжарить в растительном 
масле вместе с измель- 

ченным луком, посолить и. 
поперчить по вкусу. | 
Из картофельного теста} 
сделать лепешки, положить, 
грибнуюначинкуи защипать) 
края. Полученные пирожки 
обвалять в муке или паниро- 
вочных сухаряхи обжаритьв 
растительном масле. 
„Людмила ПРОКОФИЧЕВА, 


‘кое Ива! овской обл. 


= 


айтрак г. 
| Лепешкӣ 
картофельные 


8 сырыхи Звареные 
|картофелины, 100 г 
| шпика, З ст.л. расти- 
| тельного масла, 1 луко- 
|вица, 10 капустных ли- 
| стьев, соль, перец — по 
| вкусу. 

Сырой картофель на- 
| тереть на мелкой терке, 
| жидкость слить, добавить 

протертый отварной кар- 
тофель, посолить. На ка- 
пустные листья выложить 
по 3 ст.л. картофельной 
массы, приплюснуть, что- 
бы получились лепешки, и 
выпекать в духовке. Снять 
с готовых лепешек лис- 
тья. В глубокой сковоро- 
де обжарить шпик с из- 
мельченной луковицей, 
сложитьлепешки ипроту- 
шить 5 мин. 


Обед 
Суп овощной 


2 лкуриного бульона 
(натурального или из 
кубиков), 5 картофе- 
лин, 2 морковки, 2 ст.л. 
риса, 2 луковицы, 
3 ст.л. растительного 
масла, соль, перец— по 
вкусу, укроп, лавровый 
лист, 

В кипящий бульон опу- 
тьнарезанный кубика- 
картофель, натертую 
на крупной терке мор- 
эвь, спассерованный в 

стительном масле из- 

›льченный лук, варить 
до готовности овощей. 
Всыпать рис и варить до 
готовности риса. Подавая 
на стол, посыпать суп из- 
мельченным укропом. 


Салат 


| 
| 


| 4 картофелины, 
1200 г кураги, 200 г 
|ветчины, 1 морковь, 
10,5 банки кукурузы, 
майонез. 

Картофель и мор- 
ковь отварить, нарезать 
вместе с ветчинойкуби- 


уф 


СЛ в ВоспРЕСЕМЬЕ= 


ками. Курагу замочить:в 
горячей воде на 15 мин., 
затем тоже нарезать ку- 
биками. Перемешать все 
компоненты, заправить 
салат майонезом. 


Запеканка 


400 г вермишели, _ 
200 гвареной колбасы, . 
З ст.л. творога, 200 г! 
адыгейского сыра, 2 
яйца, 100г майонеза, 1 
плавленый сырок, сли- 
вочное масло для сма- 
зывания. р 

Отваренную верми- 
шельперемешать с поре- 
занным кубикамиадыгей- 
ским сыром и творогом, ( 
добавить сыроеяйцо. Вы- | 
ложить на смазанный 
маслом противень поло- 
вину массы, на нее — ку- 
сочки колбасы, накрыть › 
оставшейся массой. Раз- 
ровнять, полить майоне- 
зом, посыпатьтертым сы- 
ром. Выпекать в духовке 
до румяной корочки. 


Ужин 


Колдуны 

300 г картофеля, 
1 ст.л. муки, 1 ст.л. 
крахмала, 1 яйцо, соль 
— по вкусу. | 
Картофель очистить и | 


ея ему: 


натереть на мелкой тер- 
ке. Массу отжать, пере- 
мешать с мукой, крахма- 
лом, яйцом и солью. Из 
картофельного теста 
сформоватьлепешки, по- 
ложить в них фарш, края 
соединить. Запанировать 
в муке, обжарить в рас- 
тительном масле с обе- 
их сторон: 

Фарш можно приго- 
товить из мяса, грибов, 
слегка отваренной капу- 
сты, риса, колбасы. 

Алексей НЕЧЕПУРЕНКО, 

г.Гомель. 


ТВ (11) «Кочевник» 


00) ИА(І) группами. крови) . 


рвые а 
| игруппы ЕВА 
| нов іе земли, приспоса = 
ливаясь к прежде незна- 
комым климатическим 
особенностям, сталкива- 
ясь с проблемами, воз- 
никающими при смеше- 
нии разных рас, — и по- 
томуим ради выживания 
необходимо было прояв- 
В лять изобретательность 
(творческие, созида- 
тельные способности) и 
гибкость (хитрость). 
Люди с третьей груп- 
пой крови часто облада- 
ют всем самым лучшим, 
что’ дано человеку. Им 
№ присущи умственная ак- 
№ тивность и повышенная 
| чувствительность, они 


более терпимы, более 
контактны в отношениях 
с людьми, более уравно- 
Ё | вешеныи, значит, менее 
| В склонны квызывающему 
поведению, способны 
понять отличающуюся 
точку зрения, умеют со- 
чувствовать, сопережи- 
вать. 

Обычно организм 
крепкого обладателя 
крови группы В (111) спо- 
собен противостоять 
многим серьезным бо- 
лезням, распространен- 
нымвнашевремя (преж- 
де всего, заболеваниям 
сердечно-сосудистой 
системы и раку). Даже 
будучи заболевшим, он 
>| скорее выживет, чем по- 
| гибнет. Но нетривиаль- 
ность, своеобразность 
человеческого организ- 
ма с этой кровью прояв- 
ляется в предрасполо- 
женностик экзотическим 
расстройствам иммун- 
ной системы: его могут 


НК №3, 2003 т. 


Ти2 мы рассказывали 


мучить рассеянный (мно- 
жественный) склероз, вол- 
чанка или синдром хрони- 
ческой усталости. 


Мясо. Помогает эф- 
фективному обмену ве- 
ществ. Оказывается, для 
организма людей с В (111) 


группой крови существует 
прямая взаимосвязь меж- 
ду стрессами, аутоиммун- 
ными болезнями и потреб- 
лением красного (темно- 
го) мяса. Если вас мучают 
быстраяутомляемость или 
недостатки (слабости) в 
работе иммунной систе- 
мы, то следует употреб- 
лять в пищу мясо ягненка, 
баранину или крольчатину 
несколько раз в неделю 
вместо говядины, мясаин- 
дейки, цыпленка, гусяти- 
ны, свинины. Печень и ли- 
вер также помогают эф- 
фективному обмену ве- 
ществ. 

Морские продукты 
Оченьполезныдарыморя, 
особенно рыбы с глубоко- 
водных участков океана — 
например, треска и лосо 
севые, — которые богаты 
питательными жирами 
Так называемая «белая 
рыба» (камбала, палтус) — 
тоже превосходный источ- 
ник высококачественного 
белка для вас. Избегайте 
всех моллюсков и ракооб- 
разных = крабов, омаров, 
креветок, мидий, посколь- 
ку в них имеются лектины, 
способные разрушитьваш 
организм. Нейтральны: 


| 
| 
| 
4 


тунец, зубатка, 
сельдь. 

Молочные продукты. 
Помогают эффективному. 
обмену веществ. Только 
вы можете полностью на- 
слаждаться разнообрази- 
ем молочных продуктов. 
Причина проста: первич- 
ным сахаром цельного мо- 
лока является Д-галакто- 
замин тот самый, что 
вместе с фукозой образу- 
етантигенк рови группы В. 
Впервые молочные про- 
дук ТЫ введены в 
пищу человека как раз в 


карп, 


были 


период становления этой 


ты, когда прогресси- 


ало одомашнивание 


Овощи. Поскольку вы 
более предрасположенык 
вирусным инфекциям и 
аутоиммунным заболева- 
ниям, не экономьте на ли- 
стовых зеленых овощах 
Они содержат важный ан- 
тивирусный компонент — 
магний. Он будет. весьма 
полезен и для детей, стра- 
дающих экземой. 

В отличие от людей с 
кровью иных групп вы мо- 
жете наслаждаться карто- 
фелем и грибами, капус- 
той и многими другими 
вкусными овощами Осо- 
бо полезны баклажаны, 
белокочанная, красноко- 


чанная и цветная капуста, 
сладкий г ц, морковь, 
свекла. Но ть и такие 
овощи, которых вы долж- 
ны избегать. Это тома 

кукуруза топинамбур 


редька 
Фрукты. Особо по- 
лезны: ананасы 
виноград, клюква, сливы 
Старайтесь режё вклю- 
чать в рацион гранат ы, 
кокосовые орехи, ревень, 


бананы 


хурму, маслины. 


Продукты, 


Са 
спосодстВуюшие 


наращиванию 
Веса 


Приращению веса 
людей с третьей группой 
крови более всего спо- 


собствуют 
гречка, чечевица, земля- 
ные орехи (арахис) и се- 
мена кунжута. В каждом 
из названных продуктов 
содержится свой лектин, 
ухудшающий эффектив- 


ность обмена веществ, № 


приводящий к утомляе- 
мости, отекам и гипогли- 
кемии — значительному 
понижению уровня саха- 
ра в крови после приема 
пищи. 

Злаки и крупы. Ста- 
райтесь выбирать для 
еды разнообразные зла- 
ки икрупы, отдавая пред- 
почтение рису и овсу. 
Употребление макарони 
хлебобулочных изделий, 
выпеченных из пшенич- 


| 
| 
ной и ржаной муки, луч- | Ў 


ше ограничить, | 
Бобовые. Замедля- 8 
ют усвоение и обмен пи- № 
тательных веществ. Ней- | 
тральны: белая фасоль, 
зеленый горошек, бобы, 
но употреблять ихможно 
лишьизредка. Избегай- 
те блюд из нута, пятнис- 
той фасоли, чечевицы. 
Орехи. Уменьшают 
эффективность обмена 
веществ. Мешаютс 
ции инсулина поджелу- 
дочной железы арахис, 
фисташки, фундук кед- 


ровые орехи, орехи ке- 


шью, мак, тыквенные се- | 


мечки. Но иногда можно № 


включить в с и рацион М 
неитральные продук- № 
ты: грецкие и миндаль- 


Избегайте подсол- 
нечного и кукурузного 
масла: в них есть лекти- 
ны, нарушающие работу 


вашего пищеваритель- № 


ного тракта. 


ощем ном 


| 

| 
ные орехи р 

| 


кукуруза, 


( 


| 
{ 
| 
р 


(8 


НК №3, 20031. 


«Праздничный» 


6 яиц, 5 отварных 
картофелин, 2 варе- 
ные моркови, 2 соле- 
ных огурца, 1 яблоко, 


зеленый лук, баноч- 
ка майонеза, соль — 
по вкусу. 


и яйца нарезать куби- 


250 г зеленого го- | 
рошка, 1 луковица, | 


Очищенные овощи | 


ками, соединить с на- ү 


ПИТАНИЕ И ЗДОРОВЬЕ 


Суп из капусты 


Головку кап 
нарезать, пол 


пусты ( отно или белокочанной) 
ъв 1 л кипящей подсоленной 
воды: Кактолько вода опять закипит, засыпать в ка- 
Стрюлю 2 ст.л. манной крупы. Через 
15 мин, капуста станет мягкой. Доба- 
ВИТЬ 2 ст. молока и 1 ст.л. сливоч- 
ного масла. Разлитый в тарелки 
суп посыпать зеленью петрушки 


Грибные 
тефтели 


Литровая банка 
отварных грибов, 5 
отварных картофе- 
лин, 2 ст.л. паниро- 
вочных сухарей, 1-2 
сырыхяйца, 150 гмо- 


тертым на крупной | 
терке яблоком, из- | 
мельченным луком, зе- - == 
леным горошком. Зап- ! 
равить майонезом, вы- 
ложить в салатник гор- 
кой. 

Любовь ПАШКОВА, 
я с.Панкрушиха 
х Алтайского края. 


| Особо полезны 

| Әлялюдейс группой | 
| крови Р 102 | 
| Капуста, баклажаны, | 
| морковь, свекла. г 


а= о - 2-1 


52 = 
Салат «Фальшивый краб» 

З среднихрыбы минтая, З вареныхяйца, 1 сы- 
рая морковь, майонез. 

Рыбу отварить в течение 20 мин. в тузлуке {0,5 л 
воды, 1 ст.л. сахара, 1 ч.л. соли), остудить. Отде- 
лить филе, порубить. Яйца натереть на крупной тер- 
ке, морковь —на мелкой. Все перемешать, заправить 
майонезом, выложить в салатник. 


Анна ЦЫМБАЛ, 
с.Чернышевка Приморского края. 


Сырные шарики | 
с картофелем | 


200 готварного картофеля, 1 ст.л. сливочно- | 
го масла, 2 ст.л. муки, 1 яйцо, 70 г натертого 
твердого сыра, соль и перец — по вкусу, пани- 
ровочные сухари, растительное масло дляфри- 
тюра. 

Размягченное масло взбить, добавить размятый 
картофель, муку, сыр, яйцо, соль и перец, Все пере- 
шать. Из полученной массы сформовать шарики 


е. 
Светлана СКУБИЛОВА, 
г.Могилев. 


рях и обжарить во фритюр 


и тертым сыром. лока, 1 луковица, 
\ Елена МАРТЫНОВА, соль, перец — по вку- 
| г.Сафоново Смоленской обл. су, растительное мас- 
еее ло для обжаривания. 
|? Ен Панировочные суха- 
|] 7) ри залить молоком, из- 
РН вн е мельченный лук обжа- 
| | М7 ЭГС. рить в растительном 
| 2 масле. Грибы и карто- 
| | 1 кгкапусты, З яйца, мука, 1 пучок петрушки, фель пропустить через 
| майонез, растительное масло, панировочные мясорубку, перемешать 
| | сухари, соль, перец, чеснок — по вкусу. с замоченными сухаря- 

| Капусту надрезать у основания, отделить листья. ми, луком, яицами, со- 
| | Отварить их в подсоленной воде 3-5 мин. Посыпать лью и перцем. Фаршхо- 
' | черным перцем, солью, измельченным чесноком и В НИЙ офор: 
| | свернуть конвертиком. Подготовленные конвертики | рить в растительном 
| обвалять в муке, потом — в яйце и в сухарях, обжа- | масле, подать под лю- 

| | рить. Выложить на тарелку, слегка полить майоне- | бым соусом. . 
зом, посыпать зеленью. Нина МОЛОДЦОВА, 
Ольга РЫБАЛЬЧЕНКО, д. Талызино 
г.Измаил, Украина. Владимирской обл. 

2 =: генер х5 


Котлеты | 
«Золотая рыбка» 


1 банка консервов в масле (сардины, скумб- 
рия), 5 крупных картофелин, отваренных в мун- 
дире, 1 яйцо, 1/3 ст. отваренного риса, лук, чес- 
нок, соль, перец — по вкусу, мука для паниров- 
ки, растительное масло. 

Рыбу, лук, чеснок, промытый вареный рис, очи- 
щенный картофель пропуститьчерез мясорубку, до- 
бавить яйцо, специи, хорошо вымешать. Сформо- 
вать котлетки, обвалять в муке, обжаритьс обеих сто- 
рондо румяной корочки. Вкуснее, когда холодные. 


Татьяна ГУРОВА, 
г. Щигры Курской обл. 


Для начинки: 2 крупные луковицы, 1 варе- 
ное яйцо, 1 банка майонеза. 

Лук с печенью пропустить через мясорубку, пе- 
ремешать с яйцами, мукой, солью. Выпечь на ско- 
вороде, смазанной маслом, тонкие печеночные 
блины, Для начинки луковицы нашинковать, поту- 
шить с небольшим количеством воды и, охладив, 
смешать с майонезом. Сложить печеночные коржи 
другна друга, промазывая майонезно-луковой на- 
чинкой, верх посыпать рубленым яйцом. 

Татьяна ВАСИЛЬЕВА, — 
г.Иваново. 


С питании людейс 
пой крови — в следую 


ПРАЗДНИКУ. 


1 вареный окорочок, 


| > 
| зать соломкой, добавить 

перемешать. При подаче 
| или укропа, 


м «мужские» 
Попробуйте, 


для единственной 


Думаю; самым лучшим подарком к 8 Марта бу- 
дет приготовленный мужчиной завтрак для люби- 
мой. Давайте встанем рано-рано, пройдем тихо- 
нечко на кухню и приступим к праздничному кухон- 
номудейству. Пусть любимая проснется от арома- 
та вкусных легких блюд. 


Салат «Загадка» 


2 ломтика черствого батона, 2 вареных яйца, 1 
луковица, майонез, зелень для украшения. 

Лук мелко нарезать и залить на 10 мин. крутым ки- 
пятком. Батон и яйца натереть на мелкой терке. Отки- } 
Нуть лук на дуршлаг, смешать с яично-батонной крош- | тушку на салфетку, чтобы 
кой, заправить майонезом, выложить в салатник гор- Г впиталась лишняя жид- 
кой и украсить зеленью. | кость. 0,5 ст. гранатово- 
| го сокашприцем закачать 


Витаминный пудинг | атушкумясохорошовби- 


рает в себя сок). Натереть 
200г моркови; 1 крупное яблоко; 1 яйцо, 1 ст.л. сверху и изнутри солью и 
сливочного масла, ломтик черствого батона, | перцем. 
1/4 ст. молока, 1 ст.л. сахара, сахарная пудра для Натереть на мелкой 
посыпки. терке 1 плод айвы (в на- 
Морковь натереть на мелкой терке, добавить сахар } чале весньгайвунайтиӣ,ко= 
и ст.л. воды. В‘сковороде разогреть сливочное масло } нечно, сложно, поэтому я 
и потушить морковь. Батон нарезать кубиками, залить | заменяю ее кислым ябло- 
холодным молоком, дать разбухнуть и размять вилкой. ком), добавить 3. ст.л. 
Перемешать остывшую морковь, батон, натертое на ! гранатового сока, 0,5 
мелкой терке яблоко, сырой яичный желток. Белок | ст. кипятка, 1 измель- 
взбить миксером в пену и перемешать с морковно-яб- | ченную луковицу, 2 ч.л. 
лочной массой. Формочки смазать маслом (можно | мелко порубленной 
взять формочки для кексов), выложить в них морков- | 


| блюдо, но зато какое! 


Свежемороженую 
: семгу разморозить, раз- 
: резать брюшко и удалить 
| внутренности. Положить 


морской капусты, Зч.л. 


но-яблочную массу. Варитьна водяной бане 40-45 мин. СУХОБО лик Чая 
‘Готовый пудинг посыпать сахарной пудрой. карри, сокодноголимо- 


| на. Все хорошо переме- 
__ Коктейль «Прелесть» 


_ 0,5 л молока, 0,5 ст. вишневого сока, 4ч,л. са- 
ара, 1 ч.л. порошка какао. 

мешать все компоненты и взбить в миксере. 

а Виктор КРЫЛОВ, 
г.Сосповый Бор Ленинградской обл. | 


че ЗУ. | У слегка подморожен- 
| ной скумбрии снять филе, 
посыпать 25 г соли, сло- 
жить в тарелку и выдер- 
жать в прохладном месте 
сутки. Затем нарезать 
филе кусочками и сло- 
жить рядами, пересыпая 
оставшейся солью, саха- 


я иметь дело с мужчинами. 


Джозеф КОНРАД, 
английский писатель 
(1857-1924). А 


| 
| 
| 
что, в основном, при- 


Салат из овощей | 
и фруктов с курицей \ 


син, 2 вареные моркови, 100-150 гконсервирован- 
ного зеленого горошка, 
Мясо окорочка, яблоко, апельсин и морковь наре- 


Пряная скумбрия 
1 кгскумбрии, 50 гсоли, 0,5 ст. растительного | 


| масла, 1 ч.л, сахара, 1 головка чеснока, 3-4 лав- | 
ровых листа, 10 горошин душистого перца. - 


1 большое яблоко, 1 апель- 
майонез, зелень. 


зеленый горошек, майонези | 
украсить зеленью петрушки | 


Алексей СМАГИН, | 
г. Могилев. 


За втрак | Хоть я на кухне и не гость, не считаю приготов- 

| | лениепищи чисто женским занятием, но все-таки 

| мама, жена и дочь готовят лучше нас с сыном. По- 
| этому каждый год ломаю голову над тем, чем же 
| удивить своих любимых женщин в день 8 Марта. я 
И решил, что удивлять буду не количеством при- Е 
| готовленного, а качеством. Пусть это будет одно 


шать и полученную жидко- 

ватую массу положить в 

брюшко. На дно утятницы Е. 
насыпать натертую на 
крупной терке айву (яб- 
локо), положить рыбу и 
политьсверхуоставшейся 
начинкой. Запекать в ду- 
ховке при 200 град., нена- 
крывая крышкой, в тече- { 
ние 20-30\мин., затем пе- ) 2] 
ревернуть семгу на дру- м 
гую сторону и выдержать 
еще столько же. Готовую \ 
рыбувыложитьнаблюдои 
украсить зернами грана- 
та. Мякоть семги будет от 
гранатового сока нежно- 
розовой, а вкус — кисло- 
сладкий. 

Ну, а картошку отва- 
ритьи бутерброды приго- 
товить — сэтим иженщи- 
ны справятся! 

Олег БЕЗГИН, 
г.п.Шумилино Витебской обл. | 


ААА 


ром, измельченным чес- 
ноком, горошинами пер- 
ца и перекладывая лавро- 
выми листиками. Выдер- 
жать в прохладном месте 
3 дня, залить раститель- 
ным маслом. Через день 
можно подавать к столу. 
Василій ПОПКОВ, 
г. Жлобин Гомельской обл. ~ 


| крахмала. 


12 ст. сахарной пудры, тые желтки, все взби- 


НК №3, 20031, 


решил пред- 


е 5) 
авится читателям цепт, который, 


Густая простокваша 


надеюсь, понр 


слить и использовать отдель 
бы простокваша былаещег ‹ 


уще, после кипя- 
чения и охлаждения в молоко нужно опустить 


корочку черного черствого хлеба. 
< Александр ГОРБАЧЕВ, 
ЕҢ с. Страшевини Брянской обл. 


Аа 


мА 


Я своим любимым женщинам подарю к празд- | 
нику цветок ромашку. В,глубинке в начале марта 
трудно купить живые цветы, поэтому придется по- 
дарить 


Съедобный цветок 


0,5 кгкартофеля,556/ сковороду выложить | 
яиц, 100 г твердого. г япюре, выпуская через от- | 
сыра, соль — по вкубу, | Резанный уголок, в виде | 
50 г сливочного мабла; Лепестков ромашки. Все- | 
веточки укропа мли ЧЁ ОДИТ выпустит, оста 
рушкиттаукрашения» Белки взбить в пену, вы- | 

Картофель олваритыв ложить их на лепе ий 
подсоленной воде, раст «ромашки», посыпать на- | 
толочь в пюре, заправить тертым. сыром. Запечь в | 
2-мя сырыми желтками И — духовке. Украсить веточ- | 
сливочным маслом. Мере-› ками укропа или петруш- | 
ложить пюре в полиэтиле= ки. 
новый пакет, отрезать уго- Николай КОНДРАТЬЕВ, | 

с.Топольное Алтайского края. | 


лок. На смазанную маслом 
ААЛААЛАААЛАЛА 


циальности. Однако кулинарное искусство не 
забываю и для своей любимой жены Наташи 
каждый год на 8 Марта и в день рождения готов- 
лю фирменный торт. Мужчинам, отважившим- 
ся повторить мой подвиг, прежде всего понадо- 
бится терпение. 


Торт «Для Наташи» 


Длятеста: 10 яиц, З ст. Миксером взбить 
сахара, З ст. муки, З ст.л. яичные белки с саха- 
ром, добавить крахмал 


_ Длякрема: 10белков, муку и отдельно взби- 


ный пищевой кра- вать пару минут. Полу- | 


го молока, 2 ст. умеренном огне до го- 
товности, Корж остудить, 
разрезать вдольнаодина- 
ковые части, пропитать 


в, любой джем 


ь, 400 г сливочно- ченнуюмассувыложить у: 
ла, 2 банки сгу- в форму и выпекать на е 


р 
сх 

<> Надо уметь часто повино- 
Ф ваться женщине, чтобы имет 
Ра иногда право ею повелевать. 
Ы: Виктор ГЮГО, 
9. > французский писатель. 


Одно измоихлюбимых блюд — шаньги. Эти пи- 
роги особенно популярны в селах Сибири. По су- 
ществу, они мало отличаются отватрушек, новме- 
сто творожной начинки используют так называе- 
мую «намазку» — начинку из картофеля, сметаны. 


Шаньги сибирские 


Для намазки: 0,5 ст. муки, 1 яйцо, 0,5 ст. сме- 
таны, 2/3 ст. растительного масла, соль и перец, 
— по вкусу. 

Приготовить дрожжевое сдобное тесто и разде- 
лить его на лепешки диаметром 7-8 см, дать им рас- 
стояться. 

Все компоненты для намазки хорошо перемешать 
до получения однородной вязкой массы. Намазать 
сверхулепешки и выпекать в духовке притемпературе 
200-210 град. 


С картофелем 


Для намазки: 5-7 картофелин, 0,5 ст. молока, 
1 яйцо, 1/4 ст. сметаны, 2-3 ст. л. сливочного мас- 
ла, соль, перец — по вкусу. 
| Приготовить дрожжевое тесто/и разделить нале- 

пешки. Уложить их на смазанный маслом противень, 
дать расстояться. 

Приготовить намазку: отварной горячий картофель 
| истолочь, влить горячее молоко, яйца, сметану и все 
| хорошо перемешать. Крометого, внамазку можно по- 
| ложить жареный лук. 
| В лепешках сделать углубления, положить вних на= 
| мазку, сбрызнуть маслом и выпекатьв духовке притем- 
| пературе 200-210 град: 
| 
| 
1 


Ильнар НУРИАХМЕТОВ, 


г. Казань. 


ное сливочное 
масло со сгу- 
щенным моло- 
ком и орехами. 
Части соединить и 
выложить друг на 
другаярусами. Ук- 
расить. 
Белковый 
крем для укра- 
шения: взбить 
миксером яичные _ 
белки с сахарной 
пудрой. Для полу: 


сиропом, промазать джез воды, 
мом, прослоить кремом. о. 
Крем: взбитьразмягчен= 


х номе 


рево, 
е подчас становится 


герах нашей газеты (№№ 1, 2 за 
ли, чем кормить новорожден- 
егодня попытаемся пойти дальше и 
том, что должен кушать ребенок, дос- 
есячного возраста. Кстати, пробле- 
а ребенка на другое (не грудное) корм- 


аа 


для молодых мам очень 


И, чтобы внести ясность, мы вновь обра- 
икзаведующей детской поликли- 


— Галина Алексан- 

| дровна, рано или по- 

здно ребенка нужно 

начинать прикармли- 

вать другой пищей. С 
| какого возраста это 
следует делать? 

м — При грудном кор- 
млении вводить другую 
(пищу нужно не раньше 
шести месяцев (до это- 
го времени ребенку 
вполнехватает материн- 
ского молока). А вот в 
_| полгода уже можно да- 
| вать овощное пюре (вна- 
(чале картофельное, по- 
_ | том смешанное, но ово- 
< ‚| щи должны быть только 


Бер 


лочного кормления за- | 
канчивается. Рецептами | 
блюд, которые можно | 
предложить 6-7-месяч- | 
ным деткам в качестве 
прикорма, с нашими чи- 
тателями поделились в 
специализированном 
Доме ребенка (г.Моги- | 
лев, Беларусь). 


Начинают прикорм 
обычно совощныхпюре. 
Овощи богаты мине- 
альными солями, в них 
много витаминов и био- 
К Уляторов, клетчатка 
ует работу ки- 


Г А зы Пя 
меню ди 


нашей кли- 
матической 

зоны), каши. С 

7-8-ми месяцев 

нужно приучать к 

мясуи рыбе. Каккор- 
регирующую добавку 
можно использовать жел- 
ток. Постепенно пища уре- 
бенка должна становиться 
все разнообразней. 

При искусственном кор- 
млениивсе прикормки нуж- 
но. начинать раньше, т.е. 
овощное пюре и каша в ра- 
ционе искусственника дол- 
жны появиться в 5 месяцев. 

— В магазинах сейчас 
большой выбор различ- 


ские блюда вводят в виде 
раствора в небольшом ко- 
личестве кипяченой воды. 


ГИ 


200 г картофеля, 0,5 
ст. молока, 1/3 ч.л. сли- 
вочного масла, чуть- 
чуть соли. 

Картофель очистить, 
нарезать кубиками, сва- 
рить на пару, протереть 
через сито, снова перело- 
жить в кастрюлю, влить го- 
рячее молоко, раствор 
соли, взбить, чтобы пюре 
получилось пышным, бе- 

лым, без комков; Добавить 
сливочное масло. 


Морковное пюре 
200г моркови, 2 ст. л. 
сливок, 0,5ч.л. сливочно- 
го масла, 50 мл молока, 
чуть-чуть сахара и соли. 
Морковьвымыть, очис- 


а 


_ Подготовила Татьяна АРХИПОВА 


ных каш. 

Каким из 

них отда- 

вать пред- 
почтение? 

— Желательно, 

чтобы мамы не лени- 


лись и варили каши из на- 
туральных круп (предвари- 
тельно их нужно смолоть в 
кофемолке). Магазинные 
каши, конечно же, вкусныи 


просты в приготовлении, 
но менее полезны. 

— Вы не упомянули о 
твороге... 

— Кормлениетворогом 
должно быть индивидуаль- 
но, в соответствии с сове- 


тить, нашинковать, залить 
небольшим количеством 
кипятка и тушить под 
крышкой, помешивая вре- 
мя от времени, в течение 
получаса. Когда морковь 
станет мягкой, протереть 
ее через сито, заправить 
сливками, молоком, ра- 
створом соли и сахара. 
Поставить на плиту, про- 
греть, но не кипятить. По- 
ложить сливочное масло. 


100 гмолодойговяди- 
ны или телятины, по 5 г 
лука и петрушки, 10 г 
моркови, 400 мл воды, 
чуть-чуть соли. 

Мясо вымыть в холод- 
нойводе, нарезатьпоперек 
волокон на небольшие ку- 
сочки, сложить в кастрюлю, 
залить холодной водой и 
нагревать, Появившуюсяна 
поверхности пену снять. Ва- 


НК №3, 2003, 


ре 


тами педиатра. Нужно по- 
мнить, что, при всей по- 
лезности, творог все-таки 
содержит чужеродный бе- 
лок, и давать его лучше с 
полугода. 

— А какие соки и 
фрукты для маленького 
ребенка наиболее по- 
лезны? 

— Не стремитесь пич- 
кать ребенка заморскими 
дарами. Самые полезные 
фрукты и соки те, что ели 
ещенаши предки, т.е. про- 
дукты нашей климатичес- 
кой зоны, к которым наши 
желудки и желудки наших 
детей приспособлены ге- 
нетически. 

— С какого возраста 
можно переводить ма- 
лыша, так сказать, за 
общий стол? 

— Не раньше, чем с 
трех лет. Пища для ребен- 
ка вначале должна быть 
пюреообразной, затем 
протертой, потом измель- 
ченной (по мере появле- 
ния зубов). Должно быть 
исключено все жареное, 
перченое, острое — пере- 
варить детским желудкам 
это не под силу. И помни- 
те: чем меньшежирав дет- 
ской пище, тем лучше. 


рить бульон прислабом ки- 
пении 2 часа, затем поло- 
жить нарезанные лук, мор- 
ковь, петрушку, влить ра- 
створ соли. Варить приедва 
заметном кипении до го- 
товности овощей. Готовый 
бульон процедить через 
влажную салфетку, снять 
жир и снова прокипятить. 
Подавать мясной буль- 
он с 1 ст.л. протертых 
сквозь сито овощей. 
Каша 
0,5 ст.л. крупы, 150 мл 
молока, 0,5 ч.л. сахара, 
1/3 ч.л. сливочного мас- 
ла, 2 ч.л. воды, чуть-чуть 
соли. 

Крупу (рисовую, греч- 
невую или овсяную) смо- 
лотьвкофемолке до состо- 
яния муки. Размешать с во- 
дойи полученную смесьак- 
куратно, помешивая, влить 
в кипящее молоко. Прова 
рить в течение 5-10 мин.., 
добавить раствор сахараи 
соли, сливочное масло, 


у 
При искусственном вскарм- 
ривании Рекомендуется с шес- 
ого месяца, при естественном 
= С восьмого месяца. 


В бутылочку (200 мл) с теплым 
кипяченым молоком 20-24 град 
Нужно влить 2 ст, л. кефира завод- 
ского изготовления, встряхнуть 
Тщательно закупорить и оставить 
при комнатной температуре на 12 
часов (зимой — на 24 часа), после 
чего кефир готов к употреблению. 


1-й способ: 1 л цельного мо- 
лока, 2-3 ст. л. свежей сметаны 
или простокваши. 

Молоко вскипя- { Ф 
тить, охладить до #5 
температуры пар- 
ного, положить 
сметану или про- 
стоквашу и 6-8 часов 
выдержать в теплом 
(20-25 град.) месте. 

Свернувшееся моло- 
ко поставить на водяную баню и 
прогреть в течение 5-10 мин., что- 
бы отделилась сыворотка. Перело- 
жить сгусток в дуршлаг, покрытый 
двойным слоем марли, чтобы сыво- 
ротка стекла. 

2-й способ: 300 г одноднев- 
ного кефира, 0,5 ч.л. сахара, 
разведенного в 1 ст. л. воды. 

Нагревать кефир на водяной 
бане, покаон не створожится и вы- 
держать втеплеполчаса. Охладить, 
поставив в большую кастрюлю схо- 

лодной водой, откинуть на сито, 
протеретьи соединить с сахарным 
сиропом. 

3-й.способ: 1 л цельного мо- 
лока, 2 ч.л. 20%-ного раствора 
хлористого кальция. 

Сырое холодное молоко пере- 
мешать с препаратом кальция, 
медленно нагреть до кипения. Как 
только закипит, снять с огня, охла- 
дить. Переложить сгусток в марлю 
для стекания сыворотки. 

Творог нужно давать малышу 
только свежеприготовленным. 


= 
побы не болеть 


Здоровье... Как часто мы 
слышим это'слово в нашей по- 
вседневной жизни. Мы все вро- 
де бы понимаем, как оно нам 
нужно и как оно для нас ценно, но 
по-настоящему серьезно к нему 
начинаем относиться часто 
только тогда, . 
когданачина- < 2/7 гэ 
ются болез- #1 
ни. $ 

Еще Гиппократ 
утверждал, чтопища 
должна служить людям в качестве 
лекарства, поэтому необходимо 
увеличить в нашем рационе долю 
растительной пищи и, прежде все- 
* го, сырой, ибо она содержит целый 
комплекс необходимых нашему 
организму элементов питания. Бла- 
| годаря большой сочности расти- 
| тельная пища утоляет жажду, пре- 
пятствует ожирению и нормализу- 
еткислотно-щелочное равновесие. 
Натуральные растительные продук- 
ты в виде салатов, плодов и корнеп- 
лодов являются идеальной пищей, 
перерабатываемой организмом на 

96%. 
; Велика роль овощей в диетичес- 


Салат «Клеопатра» 
Перемешать 2 ст.л. овсяных 
хлопьев, замоченных в молоке, 1 
морковь, натертую на мелкой тер- 
ке, 1 яблоко, натертое на крупной 
терке, 1 ст.л. сметаны, 1 ст.л. 
изюма, 1 ч.л. меда, 5-6 шт. чер- 
нослива, 3-4 абрикоса. 


«Гнезда ласточки» 

1 свекла, 4 моркови, 5 свежих 
или соленых огурцов, З карто- 
фелины, 1 лукови- с 
} ца, 1 головкачесно- 
ка, 3-4 ст.л. творо- 
га, 4 вареных яйца, 
листья капустыизе- 
лень. 

Корнеплоды отва- 
рить, нарезать, посо- 


$ б ? 


ными продуктами, зап- = 

равить майонезом. Скатать в ша- 
рики и выложить на листья ошпа- 
реннойкапусты, украсить зеленью. 


Салат из моркови, 


горошка и яблок 


300 г отварной моркови, 150 г 
зеленого горошка, 100 г яблок, 
100 гмайонеза, соль, сахар — по 
вкусу. 

Сваренную морковь и свежие 


ПИТАНИЕ и ЗДОРОВЬЕ 


4 будет почти готова, 

Е всыпать, непрерыв- 

лить, перемешать сос- но помешивая, тон- 
тальными измельчен- Я Я кой струйкой манную 


ком питании. Использование их по- 
зволяет восстановить нарушенные 
функции организма, усиливает ле- 
чебный эффект от применения ле- 
карств, служит предупреждению за- 
болеваний, связанных сизбыточным | 
потреблением животной пищи и ма- 
лоподвижным образом жизни. 

Овощи и картофель могут удов- 
летворять до 20-25% потребности в 
белках, 70-80% вуглеводахи 80-90% 

в минераль- 

зү" ных солях и 
е $ витаминах. В 
целом — овощи 
ое являются важней- 

— шим источником 
питания, а также лекарственными 
средствами укрепления здоровья 
человека. Важно то, что овощи — в 
отличие от мясных и молочных про- 
дуктов — имеютщелочную реакцию: 
это позволяет устанавливать опти- 
мальный кислотно-щелочной баланс 
в организме. 

Поэтомуешьте больше овощей и 
помните, чточеловеческий организм 
— это совершеннейший механизм, 
который мы можем либо безжалост- 
но разрушать невежественной сис- 
темой питания, либо восстанавли- 
вать и вести к достижению гармонии 
тела и духа. 


Анна АУТКО, 
канд. биол. наук, г.Минск. 


очищенные от кожуры яблоки наре- 
зать мелкими кубиками, добавить 
зеленый горошек, майонез, соль и 
сахар, затем хорошо размешать, вы- 
ложить в тарелку и пригладить, пос- 
ле чего украсить фигурно нарезан- 
ными кусочками моркови и яблок. 


Морковные котлеты 

0,5 кг моркови, 0,5 ст. моло- 
ка, З ст.л. манной крупы, 1 яйцо, 
1 ч.л. сахара, 2 ст.л. молотых су- 
харей, растительное масло для 
жарки. 

Морковь нашин- 
ковать тонкой со- 
ломкой и припустить 
\ в молоке, добавив 
| немного маргари- 


| на. Когда морковь 


крупу, сахар и варить, помешивая, на 
слабом огне доготовности. В остыв- 
шую массу добавить яйцо, тщатель- 
но перемешать, разделить на шари- 


молотыми сухарями разделоч ! 
доску. Не снимая с доски, при 
щи ножа сформовать из ша 


как подавать их к столу. 
О 


ь 
кии уложить на хорошо посыпанную | 


Постный 


гсырой моркови или свеклы, 3 ст.л. сахара, 
соли, 3-4 ст.л. 9%-ного уксуса, 2 ч.л. моло- 
кориандра, 0,5 ч.л. молотого черного перца, 
оловка пропущенного через чесночницу чесно- 
ка, 10растертых грецких орехов, 100 граститель- 
ного масла. 


перемешать и поставить на сутки в холодильник. 
„Нина ГОРБАЧЕВА, 
г. Могилев. 
5-6 ^^ 


В моем погребе всю зиму хорошо хранится и 
морковь, и свекла. Поэтому я люблю вместо кон- 
серваций подавать к столу свежеприготовленные 
овощные закуски. Попробуйте. 


Хоподная свекла 


На 1 кгсвеклы — 5 ст.л. растительного масла, 2 
ст.л. томатной пасты, перец горошком, 2-3 голов- 
ки чеснока, лавровый лист, соль. 


рюлю, наливаю немного воды и тушу 20 мин. Затем 
кладу соль, перец, лавровый лист, чеснок, измельчен- 
ный на терке, подсолнечное масло, томатную пасту и 
еще тушу 10 мин. 

Остужаю, храню в холодном месте. 


Икра из свеклы 


Е 


рушки (можно сушеную), соль, лимонную кислоту 
по вкусу. 

 Очищенную вареную свеклу натираю на крупной 
терке, добавляю обжаренный репчатый лук, заправляю 
`растительным маслом, сахаром, солью, разведенной 


Гульнара ЗАЙНУЛИНА, 
п.Белоозерное Оренбургской обл. 


| лимонной кислотой, зеленью. Часто помешивая, тушу | 


Морковь или свеклу натереть накрупной терке. Все \ 


Сырую свеклунатираю на терке, складываю в каст- ! 


Т На0,5 кгсвеклыберуЗ ст.л. растительного мас- | 
ла, 1 ч.л. сахара, З луковицы, зелень укропа, пет- | 


{ 


НК №: 


Сапат из грибов 
п зеленого горошка 


`‘300г маринованных грибов, 300 гзеленогого- | 
рошка, З яблока, З ст.л. растительного масла, 1 | 
красный сладкий перец, соль — по вкусу. 
Маринованные грибы нарезать со- 
ломкой, яблоки натереть на крупной 
терке, добавить зеленый горошек, л жа 
| перемешать, посолить. Заправить 
| растительным маслом, сверху укра- 
сить кружочками красного перца. 


| Елепа`ВЛАСИК, 
г. Минск. 


Стол 
та 


300 гсвежей капусты, 4-5 картофелин, 1 мор- 
ковь, корень петрушки, 2 луковицы, 1 ст.л. томат- 
пюре, 1,5 л воды, соль, перец — по вкусу. 


Морковь, корень пет- 
рушки, репчатый лук из- 
мельчить, спассеровать в 
растительном масле. В 

кипящую 


нарезанный кубиками 
картофель, затем доба- 
вить пассерованные ово- 
щии варить 20-25 мин. 
За 5 мин. до оконча- 


> воду поло- ния варки пс эжить то- й: 
жить на- мат-пюре, че, ый перец 5 
шинкован- горошком, з„авровый 2 
ную бело- лист. э 
кочанную Дать настояться 20-30. Е 
мин., подавать с зеленью. Е 


капусту, 


Много рецептов полезных 
и очень вкусных блюд, атакже 
} другую очень нужную и полез- 
| ную информацию вы сможете 
найти в брошюре «Православ- 
| ная кухня» серии «Самобран- 
ка». Например, вы узнаете, ка- 
кие дни наши предки считали 
{ лучшими для забоя кабанчика, 
как приготовить обладающую 
' защитной и лечебной силой 
четверговую соль, как самому 
} высчитать день Пасхи, когда 
{ начинаются и заканчиваются 
{ наиболее значимые право- 
славные посты 
Брошюру можно заказать 
 вредакции. При этом напоми- 
наем, что мы ничего не высы- 
лаем наложенным платежом и 
| безпредоплаты. Перечислите 
простым почтовым переводом 20 руб. (для получения 1 экз. 
заказным письмом) или 17 руб. 50 коп. (для получения бро- 
шюры простым письмом) по адресу: 
000 «Толока в России» 
214000 г.СмоленскОАО «СКА-БАНК» 
р/с 4070281050063000061 3. 
к/с 3010181 0600000000757, БИК 046614757, 
ЕА ИНН 6729013577. = 
азборчиво пишите свой обратный ес, авграфе «Для 
пис еМецирго сообщения» укажите, О, Д У, 
« лавная кухня», и, получив ва 
вышлет ее вам, у унив вар перевоси ааа 
Тел.-для справокв Смоленске: 
(8-0812) 61-19-80, 61-19-90. 


Санобренка 


| Суп грибной 
_ с черносливом и изюмом 


600-700 гка 


гсушеных грибов Е 
изюма, 2 ст.л. ра О 


Сварить грибной буль- 
он, прибы измельчить и 
опустить в бульон. Лук на- 
резать кубиками, обжарить 
в растительном масле, до- 
бавитьмукуи подрумянить. 
Ввести в бульон, довести 
до кипения, положить на- 
резанный кубиками карто- 


фель, предварительно 
промытые и замочен- 
ные чернослив и изюм, 
варить до готовности 
картофеля. Подавая, по- 
сыпать измельченной 
зеленью. 


Ирина ЩЕЛКАНОВА, 
с.Красноренепка 
Воронежской обл. 


Ал Р ЧО СО РЧР О 


Суп с ушками 
из кислой капусты 


На 600 г муки — 600 г кислой капусты, 1-2 го- 
ловки лука, 1 ст.л. подсолнечного масла, соль и 
перец — по вкусу, 2-3 л грибного бульона. 


Для ушек приготовить 
крутое тесто из муки, воды 
и соли, раскатать в тонкий 
слой, нарезать маленьки- 
ми квадратиками, На каж- 
‚дый такой квадратик поло- 
жить фарш из капусты, ко- 
торый приготовить так: 
квашеную капусту мелко 


тительном масле с мел- 
ко порезанным луком, 
Квадратики защипать. 


ки. 
Татьяна БОГУСЛАВСКИЯ, 
2; Липецк: 


е 


б ст.л. растительного масла, 2 ст.л. муки, соль — 
по вкусу, панировочные сухари. 


пропӯститьчерез мясорубку, по- 
солить, перемешать с мукой. 
Мелко порезать лук и обжа- 
рить в растительном масле. 
Отдельно обжарить нашинко- 
ванную капусту. Всепереме- 
шать скартофельнымте- 
стом, Сформовать 
котлеты, запанировать 
в сухарях иобжарить в 

масле. 
Валентина 


МИНЧИКОВА, 
г.Могилев. 


бавить зелень петруш- ' 


300 г картофеля, 250 г капусты, 2 луковицы, } 


Картофель отварить в мундире, | 


| 
| 
| 
| 
| 


Опустить в грибной ' 
бульон ушки. Варить до } 
готовности. За две ми- | 
нуты до конца варки до-' 


т 


Возокладай над чревом, пока оно 


НАД токой не возовладало- 
Св. Иоани ЛЕСТВИЧНИК ў 


ра < овощами 
2 вареные моркови, 1 луковица, 4 филе ма- 
лосольной сельди, растительное масло, лавро- 
вый лист, томатная паста, 3%-ный уксус, 1 ч.л. 
сахара. 
Морковь и филе сельди пропустить через 
мясорубку. Лук мелко нарезать и обжарить 
в растительном масле до мягкости, пере- 
мешать с томатной пастой, доба- 
вить лавровый лист и охладить. 
Соединить с морковно-селедоч- 
ной массой, заправить сахаром и 
| уксусом. Выложить икрув селедоч- 
ни, украсить оливками. У 
МА А А ® 


леснем эрудицией? 
і 


Кулинарная викторина 


Итак, многоуважаемые эрудиты, остался пос- 


уженаметились лидеры, ношансынавыигрыш по- 
прежнему очень высоки практически у всех, кто 
решил в одиночкуиливсей семьей заработать бес- 
платную подписку на самую «вкусную» газету 
«Наша кухня». 

По многочисленным просьбам читателей из от- 
даленных регионов России, которые получают 
«Нашу кухню» с опозданием, мы решили прини- 
мать от них ответы сразу на все 15 вопросов кули- 
нарной викторины, присланные вместе с купона- 
ми, до 20 апреля. 


нее это блюдо, прослывшее у 
египтян волшебным. Греки 
продолжили эксперименты 
над ним, и в итоге блюдо это 
стало обязательным для под- 


1. Этотгорячий напиток 
известен с Х\ в. Продавался 
он в основном только в Мос- 
кве на рынках и в местах 
больших скоплений людей. 
Был русским национальным 

{ зимним напитком, в то вре- 
{ мя как квас — летним. 

2. Во Франциитакназы- 
| вают человека, любящего 
много, сытно и вкусно по- 
есть, иногда без меры. Унас 
же обычно под этим словом 
подразумевается человек, 
ценящий вкусные блюда, но 
вовсе не обжора. 

3. Во многих ресторанах 
этим словом называют нео- 
вощные блюда, например, 
грибы, запеченные в смета- 
не. Хотя термин этот означа- 
етвсего-навсего нарезку со- 
ломкой корнеплодов и тон- 
кимиколечкамилука ипоми- 
доров, 

4. Блюдо это — древне- 
египетское изобретение. 
Согласно легенде, раб Ме- 
нес украл уфараона Снофру 
священнуюптицуисварилиз 


ледний рывок перед финишем. В упорной борьбе 
И 


готовки атлетов к Олимпийс- 
ким играм. 

5. Это старинное рус- 
ское лакомство известно с 
ХІУ века. Готовилиизяблочно- 
го пюре, медаивзбитого яич- 
ного белка, иногда прослаи- 
вали рябиной и брусникой. В 
ХХ веке эту сладость стали эк- 
спортировать в Европу. Фран- 
цузские кондитеры высоко 
оценили благородный вкус 
русской сладости и, переняв 
опыт, изобрели свой вариант. 

Желаем успеха! 

Правильные ответы и 


итоги викторины — в майс- 
ком выпуске «Нашей кухни». 


7 ирному дню 
Ў праб. потребителя 


Муть горох 
не поме 


Унасв магазине продают отечественный кон- 
 сервированный горошек в стеклянных банках с 
| осадком на дне. Продавцы утверждают, чтоонне 
| испорчен, однако я стараюсь не рисковать и по- 
| купаю импортный горошек на рынке. Там и рас- 

сол прозрачный, и горошек красивого изумруд- 
| ного цвета. Иногданабанках пишут, что горошек 


| высшего сорта, а иногда — столового. А в чем 
| отличие? 


Светлана КАРПОВА, 

г.Курск. 
вполне допустим (для 
высшего сорта — не бо- 
лее2 мм). Угорошка сто- 
лового сорта мутность 
заливки наиболее выра- 
жена. Тем не менее, про- 

дукт этот качественный. 


| 


у и ПоГОСТу зеленый го- 


'рошекпо степени зрело- 

|| сти делится на три сорта 

— высший, первыйи сто- 

| ловый. Первых двахоро- 

ши для салатов, а столо- 

{| вый — для приготовле- 
ния первых блюд. 

Авотцветуконсерви- 

рованного горошка дол- 

\ жен быть оливковый. 

З | Ярко-зеленый цветгово- 

рит о том, что произво- 

| дители подкрашивали 

продукт. В некоторых 

|| странах это допустимо, у 

| нас — нет. Небольшой 

| мутный осадок в банке 


1 ной пищи нужно использовать качественные про- 
дукты, знают все хозяйки. А вот какие кастрюли и 
| сковородки лучше покупать, чтобы они долго оста- 
 |валиськрасивыми, приготовление пищи не достав- 
ляло особых хлопот; а блюда получались вкусны- 
1мии не вредили здоровью? 
Людмила МЕЛЬНИЧЕНКО, г.Орша. 
Покупая новые кастрю- На хороший результат 
|лијили сковородки, обра- своих поварских усилий 
пите внимание на такие, можно рассчитывать толь- 
казалось бы, мелочи, как ковтом случае, если жарот 
_|крышки, ручки, дно. Ведь плиты полностью и равно- 
_[неплотные крышки, горя- мерно передается ко дну 
|чиеручкиилипосуда, вко- кастрюли или сковороды. 
{торой еда постоянно под- Поэтому дно должно быть 
горает, могутнавсегдаот- абсолютно ровным — вхо- 
лодном состоянии немного 


интерес к кулинарии. 

вогнутым внутрь и доста- 
точно толстым — 1,5-6 мм. 
Крышки должны плотно 
прилегать к краям посуды, 
Во время приготовления 
пищи в посуде без крышки 
расход энергии увеличива- 
ется вчетверо. Самые 
Удобные — крышки изстек- 
ла. Их не придется откры- 


| 


} 


О том, что для приготовления вкусной и полез-. 


Много слышала о полезных свойствах плодов 
оливкового дерева. Сейчас купить ихне пробле- 
ма — продаются и черные маслины с косточка- 
ми, и зеленые оливки без косточки, и фарширо- 
ванные. Но угадать всегда трудно: в одной баноч- 
ке плоды, бывает, крупные попадутся, а в дру- 
гой — мелкие. А если еще и с косточкой купишь, 
так совсем есть нечего... 


Валентина БУШТАЕВА, 
г.Уфа. 


Оказывается, есть 

плоды оливкового дере- 
ва нужно с косточкой. 
Именно в ней находится 
весь кладезь витаминов 
— В, С, каротин, а также 
вещества, которые спо- б 
собствуют приостановке # 
роста рак их клеток. К { 
тому же очка оливки 
полностью рассасывает- 
келудке и усваива- 
1 организмом. Мя- 
ь тоже очень полезна, 
а рассол, в который пе- 
решли многие ценные 
вещества, можно ис- 
пользовать для приго- 
товления соусов. 

Чтобы выяснить, ка- 
кого размераягодывнут- 
ри банки, ее совсем нео- 
бязательно вскрывать. 
Достаточно посмотреть 
на дно. Там рядом со 


сроком годности стоит 
надпись 5[2Е (размер) и 
два числа, написанные 
через дробь. Они обозна- 
чают, сколько оливок по- 
мещается в одном кило- 
грамме. Чемкрупнееяго- 
ды, тем меньше должны 
быть цифры. Например, 
если цифры 190/210, то, 
вскрыв банку, вы увидите 
ягоды размером с круп- 
ную вишню. 


есен лама сенаттан аслича в 


ИМ: 


вать, чтобы наблюдать за 
процессом. 

Излюбленный матери- 
ал для кухонной утвари — 
нержавеющая сталь. Ка- 
стрюли практически не из- 
нашиваются правда, теп- 
лопроводность у них пло- 
хая. Алюминий хорошо 
проводит тепло, но при от- 
вии должного ухода 


храняюттепло, не ржаве- 
юттолько с эмалевым по- 
крытием, однако доволь- 
но тяжелые. Огнеупор- 
ная посуда из стекла, ке- 
рамикиили фарфора пло- 
хо проводиттепло, поэто- 
муее лучше использовать 
для микроволновых пе- 
чей, а не для готовки на 
конфорках. Посуда с ан- 


быстро пр ›ретает не- т 
приглядный вид. Пищу, ипригарным покрыти- 
приготовленную в алюми- ®М выдерживает темпе- 


ратуру до 300 град. Легко 
чистится, пища не приго- 
рает даже при жарке без 
жира. Современем анти- 
пригарные свойства сни- 
жаются, так как покрытие 
недостаточно устойчиво к 
механическим поврежде- 
ниям и к перепадам тем- 
пературы. По результа- 
там многочисленных экс- 
пертиз, отбившиеся час- 
тички покрытия для здо- 
ровья не опасны, 


ниевой посуде, хранить в 
ней долго нельзя, Накапли- 
вающийся в организме 
алюминий в дальнейшем 
может спровоцировать 
развитие болезни Альцгей- 
мера, Самая нарядная, ра- 
дующая взор рисунками и 
узорами, — эмалирован- 
ная стальная посуда. 
Имеет хорошую теплопро- 
водность, легко чистится, 
Чугунные сковороды и 
утятницы лучше других со- 


НК №3, 20031, 


ОВЕН. В пос- 
леднее время вы 
стали восприни- 
матьеду исключи- 

тельно с точки зрения стати- 
Стики: количество калорий, 
соотношение белков, жирови 
углеводов, наличие холесте- 
рина; пищевых красителей и 
т.д. ит.п. Это, конечно, хоро- 
шо, что вы таким образом 
встали на страже собствен- 
ного здоровья. Но иногда 
нужно вспоминать, чтоеда — 
это еще и удовольствие, а 
вкусная это еще и способ 
восстановить душевное рав- 
новесие, и возможность из- 
бежать весенней депрессии. 
Такчтохоть иногданелишай- 
те себя маленьких вкусных 
радостей. 

ТЕЛЕЦ. На хо- 
рошее разнооб- 
разное питание 
нужны или деньги, 
или... творческий 
подход, Если спер- 

вым у вас в данный момент 
дела обстоят не очень, то по- 
чему бы вам не воспользо- 
ваться вторым; даже самое 
привычное овощное блюдо 
можно приготовить так, что и 
у вас, и у ваших домочадцев 
будет ощущение, что эту 
вкуснятину вы едите впер- 
вые. Такчто проявляйте фан- 
тазию и любопытство — най- 
ти новый рецепт не будет 

проблемой (тем более, что в 

руках вы держите очень 
«вкусную» газету!). Соки, ко- 
нечно, были бы очень кстати . 
впериод весеннего авитами- 
ноза, но/их с успехом можно 
заменить всевозможными 
компотами и морсами. 

х БЛИЗНЕЦЫ. 
Срочно разбудите в 
себегурмана. Сходи- 
те вкафе или устрой- 
те романтический 

_ ужин дома. Почему 

вам не попробовать при- 
овить натуральное мясо 
ли готовить его с умом, то 
(5 весьма недорого), 
рнир подайте рагу из 

. мени на ежед- 
готовление пол- 

‚ конечно, по- 

ьше, но зато 

Е: ох 'Аеще 


@ 


на март-апрель | 


пирогами — такие ароматы 
могут смягчить любую конф- 
ликтную ситуацию. 

РАК. Стрем- 
ление питаться 
рационально и 
правильно очень 
похвально. Но 

прежде, чем задуматься над 
тем, что вы едите, обратите 
вниманиенато, когдавы еди- 
те: Скорее всего выяснится, 
что перебиваясь в течение 
дня чем придется, вы только. 
вечером кушаете сытно и 
обильно. А это совершенно 
не приносит организму 
пользы. Так что измените 
распорядок дня (это совсем 
не тактрудно, как вам кажет- 
ся) и спать ложитесь с легко- 
стью в желудке. Такие пере- 
мены не только улучшат са- 
мочувствие, но и позволят 
смотреть на себяв зеркало с 
удовольствием. 
ЛЕВ. Не слу- 
шайтетех, кто пыта- 
ў ется внушить вам 
5 > что лучшая еда — 
мясо. Конечно, Л 
вегетарианец — 
что-то совершенно аб 
ное, но ведь можно попр' 
вать приготовить блюда 
евого мяса. Тем более 
кой эксперимент 5; 
ма уместен в период, 
гопоста.А вот снов 
гольными. напитк Э 
риментировать, пожа 
стоит— пейте 
разумныхпредел 
ветствующим повода 
кото, кчемудавно привык 
Купите себе хорошие пол; 
тамины, вашему организму 
они очень сейчас нужны 


Н ДЕВА. Расточи- 
1 \ 


тельность — это не 
И 
АА, 


д іле 


ваша черта характе- 
ра. И для семейного 
бюджета это, конеч- 
но, хорошо. А вот для 
вашего здоровья аскетичное 
питание, в общем-то, не 
очень... В этом месяце вам 
обязательно нужно включить 
в свой рационхорошую рыбу 
и свежие фрукты. И не под- 
кладывайте все самые вкус- 
ные кусочки в тарелки домо- 
чадцев — вытоже заслужива- 
ете маленький праздник же- 
лудка. Кстати, зрявы обходи- 
тесторонойпродовольствен- 


А. _ 


\ 


ные магазины, где продают 
дорогие деликатесы. Дос- 
тавьте себе удовольствие, ку- 
пите там какой-нибудь про- 
дукт (пусть даже мелочь), 
ВЕСЫ. В этом 
месяце наибольшую 
5% пользувашемуорга- 
низмупринесутблю- 
да из мяса птицы. 
Только не покупайте куриные 
окорочка заморского произ- 
водства, лучше обратите вни- 
мание на курочку от местной 
птицефабрики. В деньгах вы, 
может, несколько и проигра- 
ете, но зато сколько приобре- 
тете в полезности. Запеките 
ге целиком в духовке по лю- 
бимому рецепту — получите 
настоящее произведение ис- 
кусства. Ну, аеслина подоб- 
ные изыски у вас нет време- 
ни, что ж, покупайте в мест- 
ной кулинарии куриные полу- 
фабрикаты. И, конечно, дове- 
дите их до кондиции нахоро- 
шем растительном масле. 
г СКОРПИОН. Не 
В вздумайте в бли- 
$ жайшее время са- 
диться на диету. На- 
чало весны — самое 
неподходящее для это- 
го время. Ну, а если уж кое- 
кто из Скорпионов все-таки 
решит, что ему непременно 
нужно похудеть, то для нача- 
ла сходите на прием к обыч- 
диетологу. Не расстра- 
сь, если ваши запасы 
нсерваций подошли к кон- 
Хотя приготовление 
ных блюд из покупных 
продуктов потребует от вас 
больших затрат времени, 
зато «живые» витамины укре- 
пят ослабленный организм. 
СТРЕЛЕЦ. Для 
\ улучшения аппети- 
у) тапопробуйте при- 
р нимать настойтра- 
і вы полыни горькой. 
Проблемы — проблемами, но 
вряд ли они будут быстрее 
решаться, если вы начнете 
падать вголодные обмороки. 
Срочно начинайте нормально 
питаться. Не ограничивай- 
тесьчаем слегким бутербро- 
дом, а кормите себя, как по- 
ложено — первым, вторыми 


пищи лучше от 
Супы, борщи ип 


вые блюда старайтесь есть 
ежедневно. Вашемужелуд- 
ку это необходимо. 
КОЗЕРОГ. 
Самая главная. 
продовольствен- 
наяпроблема, ко- 
торую в ближай- 
шее время вам придется ре- 
шать — это хлопоты по по- 
воду приготовления пищи. 
для приехавших гостей. Что- 
бы облегчить себе задачу, 
заранее запаситесь продук- 
тами — причем, если есть 
время, можете заблаговре- 
менно и фарш приготовить, 
и пельменей налепить. Это 
поможетвам нетолько лиш- 
ний раз не будоражить не- 
рвную систему, но и сэконо- 
мить деньги. Только не за- 
бывайте, погрузившись в 
эту суету, о собственномпи- | 
тании — весной могут обо- 
стриться любые желудоч- 
ные заболевания. 
ВОДОЛЕЙ. 
Если окажетесь в 
гостях, не отказы- 
вайтесь от соблаз- 
\ напопробоватьне- 
й виданные ранее 
блюда. Возможно, кое-что 
из них вам понравится на- 
столько, что решите приго- 
товитьего самостоятельно. 
Постарайтесь вближайшее 
время на пить сырую воду 
изкрана — отдавайте пред- 
почтениекипяченой. Аесли 
закончилась соль, то купи- 
те в магазине йодирован- 
ную — вэтом месяце вашей 
щитовидке очень нужен 
йод. Для восполнения в 
организме этого микроэле- 
мента постарайтесь ввести 
в свой весенний рацион 
блюда из морепродуктов и 
грецкие орехи. 
РЫБЫ. Прежде, чем 
слушать советызна- 
комых, которые 
употребляют био- 
логически актив- 
ные пищевые добав- 
ки, посоветуйтесь с врачом. 
Возможно, то, что так рас- | 
хваливали ваши знакомые, 
вам может быть противопо- 
казано. Вы заметили, что в | 
последнеевремя чувствуе. 
те в желудке дискомфорт? | 
Пост — самое время 
ить разгрузку устав 
праздничного пер 
желудку. И не дум 


л 
"ро 
В 


= 


т. пропускаю через мясо- 


| рубку грецкие орехи. 


2. Разбавляю в воде яб- 
лочный уксус. 


3. Вымешиваю ореховую 
массу, как тесто. 


асло отжимается 
ически без усилий. 


’ Пол 


Только досыта ничего не вкушай, 
оставляй место Святому Духу: 


Се. Серафим САРОВСКИЙ } 


Не секрет, что наши дети, растущие в неблагоп- 
риятных экологических условиях, часто страдают 
заболеваниями желудочно-кишечного тракта, щи- 
товидной железы, снижением внимания и быстрой 
утомляемостью. Каждая мама хочет, чт обы ее дети 
были здоровы. Я тоже стараюсь готовить не только 


жі 


сытную, нои полезную пищу. Много летя прожила в 
Грузии, где, помимо ароматных специй и приправ, 
необходимым компонентом для приготовления мно- 
гих блюд являются грецкие орехи. 


Регулярное употребление грецк 
шает память, восстанавливае 
ет прилив сил при больших 
туальных нагрузках. Американс: 


зх орехов улуч- 
›драсть и вызыва- 
зических и интеллек- 
й специалист в 


области медицинской радиологии доктор Гейл счи- 
тает, что в условиях повышенной радиации необхо- 
димо хорошее питание, в которое обязательно дол- 
жно входить 4-5 грецких орехов ежедневно. 


Дома я очень просто 
готовлю ореховое масло, 
а из выжимок — питатель- 
ныеивкусные блюда— по- 
лучается безотходное про- 
изводство. 

Прежде всего, нужно 
купить хорошие грецкие 
орехи — они должны быть 
со светлой кожицей (я по- 
купаю очищенные, тогда 
сразу видно, что орехи ка- 
чественные), с темно-ко- 
ричневой кожицей, как и 
жареные, не годятся. 

Дважды пропускаю че- 
рез мясорубку 0,5 кгоре- 
хов (количество — по же- 
ланию), добавляю щепот- 
ку соли и дольку пропу- 
щенного через чесноч- 
ницу чеснока, 0,5 ч.л. 
порошка шафрана. Чес- 
ноки соль добавлять обяза- 
тельно, если вам нравится 
чесночный аромат, то мо- 
жете добавить чеснока по- 
больше. Отдельно в 0,5 л 
воды разбавляю 1-2 ст.л. 
яблочного уксуса. Об- 
макнув руку в воду с уксу- 
сом, сбрызгиваю орехо- 
вую массу и начинаю вы- 
мешивать, как тесто. Мас- 
сасобираетсявмягкийуп- 
ругий комок, сначала ста- 
новится белой, потом 
опять серо-коричневой, 


ч Есликомок слишком плот- 


ный, еще подливаю чуть- 
чуть подкисленной воды. 


РЧ" 


Постепенно из орехового 
комка довольно легко на- 
чинает отжиматься масло. 
Профильтровав его через 
капроновую ткань, сливаю 
в бутылочку. Храню масло 
в холодильнике. 

По 1 ч.л. в день даю 
ореховое масло своим де- 
тям. Очень вкусно получа- 
ется, если заправить этим 
маслом любой салат из 
свежих овощей. 

Изоставшейся ореховой 
массы готовлю ореховый 
соус. Растирая, вливаю ки- 
пяченую воду или бульон, 
чтобы соус получилсяконси- 
стенциигустой сметаны, не- 
много подсаливаю, добав- 
ляю перец, хмели-сунели, 
измельченную зелень 
кинзы, порошокшафрана 
и перемешиваю. Под этим 
соусом невероятно вкусны 
отварная курица, рыба, 
мясо, вареные яйца. 

В преддверии Вели- 
кого поста хочу поде- 
литься рецептами своих 
блюд изореховыхвыжи- 
мок. Уверена, эти.нео- 
бычные, очень полезные 
и вкусные блюда понра- 
вятся всем читателям. 


Свекла под соусом 
Свеклу мою щеточкой, 
опускаю в подсоленныйки- 
пятокиварю, накрывкрыш- 
кой, до мягкости. Вынув из 


А А А АЗАА 


зен для всех 
грецкий орех 


кастрюли, кладу вхолод- 
ную воду. Делаю это для 
того, чтобы свекольная 
кожица легче счищалась. 
Очищенную свеклу наре- 
заю кубиками, переме- 
шиваю с ореховым со- 
усом, сбрызгиваю соком 
лимона. 


Капустные 


рулетики 

Подготавливаю капу= 
стные листья, как для 
голубцов, бланширую ихв 
подсоленном кипятке и 
каждый лист «надеваю», 
как шапочку, на горлыш- 
ко бутылки или банки. | 
Тогда листья не ломают- 
ся, вода стекает полнос- 
тью и, что особенно инте- 
ресно, капуста теряет 
свой специфический за- 
пах, из-за которого неко- 
торыенелюбяткапустных 
блюд. Выкладываю изли- 
стьев большой квадрат. 
Ровным слоем намазы- 
ваю ореховую массу, 
скатываю в рулет и став- 
лю его в холодильник на 
1-2 часа. Готовый рулет 
нарезаю на ломтики, по- 
сыпаю зернами граната 
и измельченной зеле- 
нью. \ 


Морковь 
с начинкой 

Выбираю крупную 
толстую морковь, отва- 
риваю и очищаю. Затем 
специальным фигурным 
ножом вырезаю сердце- 
вину, оставляя стенки 
неповрежденными. Для 
начинки в ореховую мас- 
су добавляю соль, пе- 
рец, приправы и, если 
не соблюдаю пост, — 
майонез,  Заполняю | 
этой смесью морковь, 
обжариваю ее в растит 
тельном масле до зо- 
лотистой корочки. По- 
даю, обсыпав зеленью. 
‘Анастасия КАЗНАЧЕЕВА, 

г. Могилев. 


пост 


единственный продукт, 
ование. Соевые белки 
ии эффективно способ- 
ых заболеваний, авряде 
случаев тормозят рост раковых опухолей. 

ть процент усвояемости 
белка, необходимо подвергать соевые бобы тепло- 
вой обработке. Однако нельзя готовить сою в скоро- 
варке, потому что термическая обработка при тем- 
пературе выше 100 град. может привести к разруше- 
нию важных аминокислот. 


драники 
Замочить на 12-16 часов 
в воде сухие семена сои, 
промыть. В подсоленную 
воду добавить щепотку 
соды и варить семена 3-4 
часа на медленном огне. 
Разваренные соевые бобы 
откинуть на сито и пропус- 
тить через мясорубку. 
Смешать натертый на 
мелкойтерке сырой карто- 
фель сподготовленным со- @8 
евым полуфабрикатом 8% 


измельченный лук и обжа- 
рить, как обычные драники, 2 ? 
на сковороде с раститель- В 
ным маслом. 

В отличие от чисто кар- 
тофельных драников это 
‘блюдо содержит в 20 раз В 
больше белка, сохраняя, гетической ценностью — 
привычный картофельный 2060 калорий (в настояшем 
кус. кофе — 1120 калорий). 

А Приготовить соевый по- 
Майонез луфабрикат (как для драни- 
_ 2 ст.л. соевой муки, ков), обжарить на сковоро- 
0,5 ст.л. готовой горчи- дебез масла до коричнево- 
цы, 1 ст.л. сахара, сольи Го оттенка и смолоть на ко- 
ец — по вкусу, 2 ст.л. Фемолке. Варить как обыч- 
онного сока, 4 ст.л. 


ный кофе. 

гельного масла. 
Снять с соевых бобов ко- 
уру, просушить их и раз- 
лс луку на кофемол- 
смешать все компонен- 
‚ме масла, взбить. 
‹ая взбивать, влить 
кими порциями рас- 


Соевый заменитель 
кофе не содержит кофеина 
и обладает большей энгр- 


350 г сухих семян сои 
замочитьвхолоднойводена 
сутки. Затем несколько раз 
пропустить их через мясо- 
рубку, чуть подсолить и за- 
лить 2-2,5 л воды. Дать ка- 
шице постоять 2-4 часа, за- 
тем проварить втечение по- 
„Ссоевую!  лучасанаслабом огнеипро- 

она не  цедитьчерез полотно, слег- 
яибы- к 
высо- 


Е 


ный 


пейской кухне — холод- 
ным, разбавляя наполови- 
ну соками. 


Сыр 


Соевый сыр тофу — | 


очень распространенный 
продукт не только в Азии, 
но и в Западной Европе и 
вАмерике. 

350 г сухих соевых 
семян, 2-2,5 л воды, 2 
ч.л. нигари. 

Нигари — это специ- 
альная соль, получаемая 
из морской, для створа- 
живания соевого молока. 
Нигари можно заменить 6 
ст.л. лимонного сока, 5 
ст.л. яблочного уксуса 
или 1 ст.л. хлористого. 
кальция (10%-ный ра- 
створ, который можно 
приобрести вапте- 
ке). Замоченные в 
течение 12 часов 
семена сои не- 
сколько раз пропу- 
стить через мясо- 
рубку, очень тща- 
тельно перетереть 
с горячей водой. 
Процедить через 
ткань. Полученное 
‚ соевое молоко 
проварить в тече- 
ние 7 мин., снять с 
огня и добавить створа- 
живающий компонент, 
предварительно раство- 
ренный в 1 ст. холодной 
воды. При использовании 
хлористого кальция нужно 
остудитьмолоко до 70град. 
Перемешав молоко со 
створаживающим компо- 
нентом, оставить массу на 
3 мин. Если молоко недо- 
статочно расслоится на 
творог и сыворотку, нужно 
еще добавить немногохло- 
ристого кальция. 

Переложить створо- 
женную массу в дуршлаг, 
выстеленный тканью, по- 


ставить груз. и выдержать 


15 мин: Полученный пре- 


сный сыр по питательной 
ценности не уступает 
мясу, яйцам, а по перева- 
риваемости даже превос- 
ходит их. Если тофу коп- 
тить, как мясо, он приоб- 
ретает вкус ветчины. Со- 


евый сыр — скоропорт: 

щийся продукт, ото 

его нужно употреб: 

сразу. Хранит 

нов замороженно 
б, 


виде и с сахаром. В евро- | 


© ШАЛИ 

1524, 1890, 2400 руб, 
© ПАУТИНКИ (белые, 
560, 755, 998, 1380 руб; 
® ШАРФЫ 


серые, полосатые) 375, 50 
695, 930 руб. 


Св. № З (22.01.02/07) Адм. Оренб. обл. 


ду, успокаивает, а во 
время простуды лечит 
‘горло 


ОРЕНБУРГСКИЕ 
ПУХОВЫЕ ПЛАТКИ — 
РУЧНОЙ РАБОТЫ | 
(се ые, белые) 993 


ажурные (белые, 
8, 


ЕТ 


г" 
наложенным платежом — _ 
Качество, проверенное. $ 

временем. Д 
460000 Оренбург, 
а/я 74т, «Пухартель» 


Теплый сон! 
Раньше продавались 
электрогрелки в виде пле- 
да, постелишь такую на 
кресло или кровать — теп- 
лодажеприхолодныхбата- 
реях. Выпускают ли такие | 
грелки сейчас и кто? 
Производителем гиб- | 
ких бытовых электро- 
обогревателей (размер | 
50х75 см, 40 Вт) является | 
АО «Энергия» в Челябинске. | 
Кстати, это изделие (сто- | 
имость — 305 рублей) мож- і 
но приобрести по почте на- | 
ложенным платежом, по- | 
слав заявку по адресу: 
454112, г. Челябинск, 
ул. Пионерская, д.11, 
а/я 9993 «Энергия». 
Са, 3 (22.01.02/07) Адм. Оренб. оби. 


Хорошо утоляетжаж- 


Целебный 
напиток 


| 1,5 лводы, 5 веточек 
мяты, 1 лимон, 2 ст.л. 
| меда. 
| В кипящую воду опус- 
|каю веточки мяты, сразу 
снимаю кастрюлю с огня, 
| добавляю мед и чисто вы- 
| мытый лимон, нарезанный 
| с кожурой тонкими кру- 
| жочками. Кастрюлю с на- 
| питком укутываю и даю на- 
| стоятьсявтечение 40 мин. 
После этого процеживаю 
напиток через сито (про- 
цедить нужно обязатель- 
но, если не сделать этого, 
напиток быстро прокис- 
нет). Храню прикомнатной 
температуре не более 2 
суток. и 
Если вдруг мои дети 
начинают жаловаться 
боль в горле илиу 
вышается темпе 
готовлю этот. 
Дети пьют его су 


ет. 


м 


’°— БАБА. БАБКА. Сдобное кондитерское изделие, вы- 
сокое и рыхлое. Обычно бабки подают на десерт, поли- 
вая ихкаким-нибудь сладким соусом (шоколадным, ли- 
монным) или вареньем (сиропом). 

БАЛАНДА. Имееттри значения: 

1. Лебеда, ботва свеклы, идущие на приготовление 
ботвиньи. 
2. Баланда (укр.). Мятый отварной картофель, раз- 

[Э)веденный квасом или огуречным рассолом. Синоним 
еды, приготовленной на скорую руку. 

д 3. Плохаяеда, чаще всего — жидкий суп. Последнее 
понятие относится к периоду первой мировой войны — 
когда баландой стали называть армейские супы. 

БАРБЕКЮ. Блюда, приготовленные под открытым 
небом на углях. К барбекю относятся как грилирован- 
ные, таки верченые блюда, то есть все, что жарится над 
углями: нарашпоре, гратаре, вертеле, шпажках или пру- 
тьях. 

= БАРДИРОВАНИЕ. Подготовка дичи, птицы для ту- 
к - шения и жаренья, состоящая в обертывании тушек пла- 
| стинками свиного сала и привязывании крылышек и 
ножек таким образом, чтобы они не развертывались во 


умеютправильно варитьма- 
каронные изделия и эсте- 
тично есть их, искусно на- 
кручивая на вилку. Они ут- Б. 5 
верждают, что никогда е 
нельзя дотрагиваться но- Н 
жом до макарона. Его следу- | 
ет, каким бы длинным он ни 
был, навивать вокруг вилки 
и так есть. Кто этого не мо- 
жет, должен себе помочь -| 
ложкой: влевой руке держат Й 
ложку углублением в сторо- 

ну вилки, на которую нави- > 
вают длинные макароны. . 
Итальянцы едят много мор- 5 
ской рыбы, креветок, кра- & 
бов, омаров, лангуст. Италь- $ 
янская кухня очень разнооб- 


Не без основания счи- 
тается, что все европей- 
ские кухни берут начало 
от итальянской кухни. 
Первая кулинарная книга 
вышла в Риме в 1474году 
и через сто лет не только 
неустарела, но выдержа- 
ла еще 20 изданий. 

Итальянцы большие 
любители макаронных 
изделий и пицц, пирогов 
дрожжевых, песочных, по 
форме округлых, плоских 
с различными добавка- 
умф мучных 
блюд. Из муки, яиц, рас- 
тительного масла, чуточ- 


родолжение. Начало в 


время приготовления. 

БЕКМЕС. Выварная патока или сгущенный сок раз- 
личных ягод, фруктов или овощей. Приготавливается 
медленным вывариванием больших масс фруктов или 
ягод — чаще всего яблок, тутовника, арбузов, груш. 
Минимальная закладка в котел сырья для получения 
бекмеса — 20 кг. Бекмес варится медленно и длитель- 
ное время, как правило, под открытым небом. Исполь- 
зуетсякакхорошо сохраняемый сладкий концентрат для 
добавок в компоты, кисели, для быстрого приготовле- 
ния морсов, ягодных квасов. 

БЕФСТРОГАНОВ. Блюдо из мелких кусочков скоб- 
леного или нарезанного мяса в соусе. 

БЕШАМЕЛЬ. Один из основных соусов французс- 
кой и европейской кухонь. Популярность соуса объяс- 
няется простотой его приготовления и универсальнос- 
тью применения: он одинаково хорошо подходит к го- 
рячим мясным, рыбным и овощным блюдам. Кроме 
того, его легко варьировать, видоизменять, дополнять 
путем прибавления всего одного какого-либо нового 
(но, конечно, гармонично подходящего по вкусу) ком- 
понента. 

Состав: 100 г сливочного масла, 1 ст. л. муки, 2 
ст. л. кипящего бульона (мясного, рыбного, овощ- 
ного — в зависимости от назначения соуса), 1 ст. 
горячих сливок, свежей негустой сметаны или, в 
крайнем случае, молока. 


ку воды и соли итальянцы 
могут приготовить мно- 
жество блюд, которые от- 
личаются нетолько каче- 
ством (капеллини, спа- 
гетти, вермишель, тагли- 
атель, букаттини), напол- 
нителями, размерами, но 
и цветом. В качестве кра- 
сителей используют соки 
моркови, помидоров, 
свеклы, шпината и др. В 
зависимости от приправ, 
ароматизирующих доба- 
вок, каждое блюдо имеет 
свой определенный вкус. 
Из приправ преобладают 
базилик и оригано. Пиц- 
ца без оригано вообще 
немыслима. Базилик в 
свежем виде или в виде 
порошка употребляют к 
салатам, соусам, супам, 
мясу, рыбе, овощам. 
Только итальянцы 


разна, блюда обычно краси- 
во украшены приправами, 


зеленью, овощами. В 


Во всем мире известно 


итальянское мороженое, 
ароматный кофе мокко, от- 
личные оливки, цитрусовые, 
каштаны. 

Итальянские вина хотя и 
уступают французским по 
качеству, но пользуются 
большим спросом в мире. 


Телячьи зразики 
«трубочкой» 


4 телячьих битка (600 г 
мяса), 4 пластинки сви- 
ной отбивной, 30 г сли- 
вочного масла, 2 ст.л. ра- 
стительного масла, пол- 


рюмки белого столового 


вина, 1/3 ст. бульона, 1 
ст.л. муки, шалфей, соль. 
Телятину слегка отбить, 


придавая округлую форму 


(сердечко) и одинаковый 
для всех четырех битков 


размер, посолить и присы- 
пать мукой. Накаждый биток 
изтелятины положить плас- 
тинку свиной отбивной и 
слегка посыпать листьями 
шалфея. 

Свернутьвтрубочкуина- 
садить на вертел или обвя- 
зать ниткой. 

Подрумянить трубочки с 
обеих сторон в раститель- 
ном масле. Тушить 30 мин. 
на малом огне, добавляя 
масло и поливая вином, 
смешанным с бульоном. 

Подавать политые со- 
усом с гарниром из отвар- 
ного рассыпчатого риса. 


Приготовление. В масляно-мучную основу влива- 
ют бульон, размешивают, не переставая подогревать, а 
затем небольшими порциями вливают молоко или слив- 
ки, все время поддерживая одинаковую густоту при не- 
прерывном помешивании. После готовности в бешамель 
можно добавить 1-2‹ст. л. поджаренного до мягкости и 
светло-золотистого цвета мелкокрошеного лука, сдоб- 
ренного солью, черным перцем, мускатным орехом. 
БИГОС (бигус, бикус). Блюдо польской и белорус- 
ской кухонь, своего рода горячая окрошка, приготавли- 
ваемая тушением в кастрюле смеси кусочков свинины 
_ (ветчины, корейки, шпига), лука, огурцов, капусты, ноне 
С ВОДОЙ, а с квасом. Основной овощной компонент — 


ки. Отбивные котлеты круглой формы из 
и без косточек (с косточкой называются не 


Ризотто по- 


фпорентийски 


400 гриса, 100 гфар- 

ша из телятины, 100 г 
фарша изговядины, 100 г 
вареной колбасы, 300 г 
помидоров или 2 ст.л. то- 
матной пасты, 150 гтвер- 
дого сыра, 30 гсливочно- 
го масла, лук, соль, пе- 
рец. 

Лук мелко порубить, об- 
жарить в сотейнике в масле. 
Добавить фаршизтелятины 
и говядины, нарезанную ку- 
биками вареную колбасу, 
помешивая, прожарить. 

В сотейник добавить 
очищенные от шкурки и по- 
резанные кусочками поми- 
доры или томатную пасту и 
тушить 20 мин. под крышкой 
на очень малом огне. 

Залить 0,75 л кипятка и 

всыпать рис, заправить со- 
льюи перцем, перемешать. 
Варить на малом огне 25 
мин. или потушить в духов- 
ке. 

Подавать на нагретом 
блюде, обложив кусочками 
сыра и посыпав натертым 
сыром. 


Римские клецки 

150 г манной каши, 
100 г твердого сыра, 
0,5 лмолока, 50 гсливоч- 
ного масла, яйцо, соль, 
перец, мускатный орех. 

В горячее молоко мед- 


_ ленновсыпать, непрерывно 


помешивая, крупу и варить 
20 мин. на очень малом 
огне, добавить соль, перец, 
мускатный орех. Сняв с 

добавить половинуна- 
ртого сыра и яйцо, взби- 
ес 1 ст. воды, все хорошо 
:шать. 


через пять-шесть дней 
ты уже опять голоден. 


КУЛИНАРНЫЙ 


смоченным в холодной 
воде ножом. 

Вырезать рюмкой 
кружочки и посыпать их 
тертым сыром 

Выложить кружочки 
на противень, смазанный 
маслом, и запечь, поли- 
вая сверху маслом. 


Клецки а-ля 
Софи Лорен 


800 готварного кар- 
тофеля (пюре), 200 г 
муки, 2 яйца, соль. 

Соус: 8 ст.л. соуса 
от жаренья мяса, 150 г 
плавленого сыра, 1 ст.л. 
томатной пасты, 0,5 ст. 
сливок, 40 г сливочно- 
го масла, соль. 

Из картофеля, муки, 
яиц и соли быстро заме- 
сить однородное тесто 

Тесто поделить на не- 
сколько кусков, изкаждо- 
го скатать валик толщи- 

ной 1 см: Нарезать клец- 
ки длиной З см, варить их 
партиями в большом ко- 
личестве соленой воды, 
вынимать шумовкой и 

держать в тепле 

Отдельно в сотей 
разогреть масло, до 
вить плавленый сыр, а 
когда он растает, доба- 
вить соус от жарения, то- 
матную пасту и сливки 
перекипятить, заправить 
по вкусу солью, 

Клецки подавать на 
блюде, полив соусом. 

Подготовила Елизавета 

РЖЕУТСКАЯ, 
г.Могилев. 


Итальянская пища 
имеет лишь один 
недостаток: 


Джордж МИЛЛЕР. 


КАЛЕЙДОСКОП 


Травка зеленеет, солнышко блестит... Правда, еще 
не везде, Тем не менее, пора собираться на пикник! 
Уверены, что нашим читателям есть что рассказать об 
отдыхе на природе. Какие блюда вы берете с собой и 
готовите на костре, вкакие игры играете? А можетбыть, 
у вас есть какой-то секрет в 
быстрого разведения кос- 
тра и свой особенный спо- * 
соб скоростного копчения 
только что выловленной 
рыбешки? Ждем ваших 
рассказов (желательно с 
фотографиями) о незабы- 
ваемом пикнике! 


> Очень хочу научиться готовить «домашнюю 
водку» изягод, косточковых плодов, яблок, груш, са- 
харной свеклы. Не опасен ли самогон из косточковых 
из-за содержания в косточках синильной кислоты? 
В.ЮДИН, 
Саратовская обл. 
» В молодости жилая в Казахстане, в многонаци- 
ональном общежитии нефтяников. Там очень полю- 
била питьчай по-казахски, старой, а вот как готовить 
тару итолкан, таки не узнала. Ахочется попробовать 
приготовить их из проса самой. Может быть, кто-то по- 
делится рецептом? 
Галина ТРОФИМОВА, 
г.Новокумский Ставропольского края. 
»> Возможно, кто-то владеет секретом приготов- 
ления настоящих французских хрустящих круасса- 
нов. Очень хочется научиться их готовить вдомашних 
условиях 
Оксана НЕСТЕР, 
г.Могилев. 


| ствам и уникальнымфер- 


Манго-манго 


Дл я хороше Бета-каротинавмангов 2 
] раза больше, чем вабри- 
мочуёстВия косах такого же веса. В 
Стоит только съесть манго содержится около 
экзотический фрукт, 


110 ккал и 1 гжира. 
зу же ощущаешь 


прилив сил и бодрости. А Как кушать? 


все благодаря витами- 
нам, минеральным веще- Этот фрукт вкусен как 
| сам по себе, таки в соста 
ве фруктового салата из 
банана, ананасаи папайи. 
Кусочки манго можнотак- 
же взбить в миксере с 
фруктовым йогуртом и 
льдом — необыкновенно 
вкусно! 


ментам, которые благо- 
приятно воздействуют на 
желудок и способствуют 
пищеварению! У манго 
гладкая кожура зеленого 
цвета с желтыми и крас- 
ными участками и сочная 
оранжево-желтая мякоть, 
Повкусуманго напомина- 
етсмесь персика ианана- 
са, только вдвое слаще! 


Дия здоровья 


Манго — богатый ис- 
точник витаминов А, С, 
бета-каротина и калия. 


ты, оркови, яб- 
(можно взять 
‹), соль — по вку- 
метаны, расти- 
масло. 
ить, не очищая, 
ь, свеклу и мор- 
‚ Яблоки нарезать со- 
омкой и припустить вра- 
тительном масле. Также 
реси натертую на 
упной терке репу (каба- 
ок). Очистить от кожуры 
стывшие овощи, наре- 
 зать кружочками и обжа- 
рить отдельно друг от дру- 
Мга в растительном масле. 
Выложить слоями в сково- 
роду, подсаливая, карто- 
'фель, свеклу, морковь, яб- 
локи, репу, залить смета- 
ной, накрыть крышкой и 
СОМ докипения. 


Обед 


стительном масле натер- 
тые на крупной терке мор- 
ковь и корень петрушки, 
измельченный лук и муку. 
В кипящий бульон опус- 
тить нарезанный ломтика- 
ми картофель и нашинко- 
ванную капусту, варить 
10-15 мин. Затем выло- 
жить свеклу и пассерован- 
ные овощи, измельченный 
сладкийперециваритьеще 
5 мин. Заправить борщишпи- 
ком, растертым с измель- 
ченным чесноком, прянос- 
тями. Выключив огонь, оста- 
вить борщ на плите насто- 
яться на 15-20 мин. Пода- 
вать со сметаной, посыпав 
зеленью. 


1 цыпленок, 200 г 
свиного сала, 1 мор- 
ковь, 1 корень петруш- 
ки, 2 луковицы, 10 горо- 
шин черного перца, 2 
лавровых листа, 3 гвоз- 
дики, соль — по вкусу. 

Для соуса: 4 шампи- 
ньона, 1 рюмка красного 
вина, 1 рюмка рома, 
соль. 

Днои бока толстостен- 
ной посуды обложить тон- 
кими пластиночками сала, 
моркови и корня петруш- 
ки. Положить натертую 
снаружи и изнутри солью 
тушку цыпленка и тоже на- 
крыть пластиночками 
сала, моркови и петрушки. 
Добавить лавровые лис- 
тья» гвоздику и перец, по- 
ставить на сильный огонь 

и, когда коренья подрумя- 
‚ НЯТСЯ, ВЛИТЬ 1 ст. воды и 
уменьшить огонь. Тушить 
цыпленка, накрыв крыш- 
кой, до мягкости. Готового 


и, выложить на блюдо, 
стрюлю, в которой 


_ цей. 


На одну порцию: | 


1-2 ст.л. меда, 1 ч.л. 
лимонного сока, 200 г 
воды, 1-2 кубика льда, 
долька лимона, 


Растворить в теплой , 
кипяченой воде мед, ох- | 
ладить, влить лимонный 
сок, налить коктейль в 
бокал, положить кубики 
льда, на край бокала на 
деть дольку лимона, 

Ужин 


200 г моркови, 3 | 
яйца, 1 ст.л. сливочно- 
го масла, 0,5 ч.л. соли, 
мука для замесатеста. 

Морковь очистить, 
нарезать ломтиками и { 
отварить. Протереть че- ! 
рез сито, добавить соль, | 
сливочное масло, яицаи 
хорошо взбить. Посте- 
пенно подсыпая муку, 
замесить тугое тесто. 
Раскатать очень тонко, | 
нарезать лапшу и отва- | 
ритьвкипящем молоке. 
Подавать, полив растоп- 
ленным сливочным мас- } 
лом | 

62 1 


| 


8 ломтиков пше- ! 
ничного хлеба, 2 ст.л. ' 
яблочного джема, 2 
яйца, сахар, молстая | 
корица — по вкусу, ра- ' 
стительное масло. | 

С хлеба срезать ко»; 
рочку, сложить по 2 лом- ' 
тика вместе, промазав | 
джемом, смочить во) 
взбитых яйцах и обжа- ' 
рить в растительном) 
масле до золотистого. 
цвета. Выложить десерт 
на блюдо и посыпать 
смесью сахара с кори- 


Алсу. МУКИМОВА, 
) г. Нефтекамск, 
_ Башкортостан, 


5 ШЕРУ 
г опрерывной чере- 
| дой бегут друг за 
| другом дни, проскаки- 
! вают мимо, не слишком 
задерживаясь в памяти. 
Некогда остановиться, 
оглянуться вокруг... 
Наш дом порой напо- 
минает гостиницу, отку- 
да по утрам все разбе- 
гаются по делам, а ве- 
чером, уставшие, воз- 
вращаются, чтобы по- 
есть, немного посидеть 
у телевизора и пойти 
спать 
Между тем, в нашей 
власти противостоять 
одинаковости дней. Вы- 
ходные несут с собой 
естественную паузу в 
труде и обращают нас к 
семье, к дому. 


НО 


не всегда 


Конечно, 


: воскресные дни получа- 


ются свободными от дел, 

но все-таки постарайтесь 
выбрать один извыходных 
и превратить его в ма- 
ленький семейный празд- 
ник, который станетярким 


} воспоминанием и дастза- 


пас хорошего настроения 
на всю новую неделю. 
Предлагаю «гвоздем» 
воскресного дня сделать 
приготовление семейно- 
го обеда. Во-первых, все 
вме те должны будут 60- 
ставить меню, во-вторых, 
к «священнодейству» на 
кухне привлекаются все 
«рнештатные» повара, в= 
третьих, сервировка обе- 
денного стола должна 


быть необычной. Ведь \ 
почти в каждом доме на- | 
рядные сервизы хранят 
на полках для особых тор- 
жеств, а разве совмест- 
ный семейный обед не ' 
особый случай? И пусть 
все придут к столу наряд- ; 
но одетыми и причесан- | 
ными. і 
А после совместной \ 
Уборки стола все садятся 
передтелевизором. Каж- 
ДЫЙ — один на один сго- 
лубым экраном, общение 
в эго время не происхо 
дит. Зато, когда переда- 
ча окончена, почему бы 
не поделиться впечатле- 
ниями, не обсудить уви- | 
денное? 
Не жалейте времени 

на разговор. Умение из- 
лагать свои мысли очень 


ЕЛЬ 


важно. Подчас из-за не- | 
умения общаться люди | 
чувствуютсебя неуверен- | 
но, становятся стесни- | 
тельными. Пусть семей- | 
ные беседы помогут на- | 
учиться живому обще- | 
нию. і 
Конечно, нельзя тре- | 
бовать от всех домочад- | 
цев, чтобы они целый | 
день проводили дома, но | 
какая-то часть дня обяза- | 
тельно может быть по- | 
священа семье. | 
Аещевспомнитеота- 
кихмероприятиях, каксе- | 
мейный спорт, туризм, 
экскурсии, посещение 
театров и многое другое. 

Веселых вам выходных! 
Анна ХОХЛОВА, 

х. Чернолагутинский 
Волгоградской обл. 


| 
| 
| 


Самое лучшее в” 
скресном дне — ^ 
р ер субботы. 


"Жильбер СЕСБРОН, 


писатель (1913-1979) 


1 

белка в колесе. Ут 
кофе наваришь 
| дети чайник на 


| п 
| 


ОТ. РАССВЕТА ДО ЗАКАТА 


Каждый день одно и то же: в 


2 


ерчусь на кухне как 


ром стоишь уплиты, поканавсех 
› днем только и думаешь, как там 

газу подогрели, вечером, между 
росмотром сериала и проверкой домашнего зада- 
| ния, крутишь ручку мясорубки, ведь котлетки из до- 


| машнего фарша куда вкуснее, чем из магазинно- 
| го... Хватит, надоело! Раз уж выдалась такая воз- 
 можность, посылаю на конкурс свое воскресное 
| меню, прилагаю купоны и начинаю ждать улыбки 
фортуны. Ведь должно же мне повезти! И тогда... 
| Буду только нажимать на кнопки, и надоевшие ку- 
| хонные работы за меня выполнят электропомощ- 
ники, которых я очень хочу выиграть! 


?аВтрак 


2-3 свеклы средней 
величины, 2-3 зубка 
чеснока, 1 ч.л. лимон- 
ного сока, 100 г майо- 
неза, соль — по вкусу. 

’ „Свеклу. вымыть щеточ- 
кой, выложить на проти- 
вень, подлить чуть-чуть 
| воды и запечь в духовке до 
готовности. Остудив, почи- 
| стить, натеретьнакрупной 
(терке, заправить пропу- 
щенным черезчесночницу 
чесноком, солью, соком 
| лимона, майонезом. Выло- 
| жить в салатникгоркой. 


Филе одной копче- 
ной сельди, 100 г сли- 
вочного масла, 1 яйцо, 
'6 ломтиков батона. 
Пропустить через мя- 
|сорубку филе копченой 
| сельди вместе с вареным 
Гочищенным яйцом. Расте- 
реть сразмягченным сли- 
вочным маслом, чтобы пс- 
|лучилась пышная одно- 
[родная масса. Ломтики 
| батона подсушитьвтосте- 
[ре или поджарить на ско- 
вороде без жира, остудить 
|иінамазать «икрой». 


гае Обед 


1 кг баранины с не- 
большими косточками, 
4-6 луковиц, З дольки 
чеснока, З стручка 


тадкого перца (можно. 


заменить 200 г белоко- 
чанной капусты), 500 г 
свежих иликонсервиро- 
ванных помидоров, 8 
средних картофелин, 
соль — по вкусу. 
Баранину нарезать ку- 
сочками, сложитьвкастрю- 
лю и залить 1,5 л воды, по- 
солить. Варить мясо до го- 
товности, затем опустить в 
бульон нашинкованный 
лук, нарезанные дольками 
помидоры, соломкой — пе- 
рец или капусту. Через 10 
мин. добавить нарезанный 
мелкими кубиками карто- 
фель и варить до готовно- 
сти. В готовый суп всыпать 
мелко порубленный чес- 
нок, накрыть крышкой и 
дать настояться 15 мин. 


һм 


0,5 кг крупных ров- 
ных, примерно одинако- 
вых клубней картофеля, 
1 ст.л. сливочного мас- 
ла, 2 ч.л. панировочных 
сухарей, 4 ст.л. смета- 
ны, 1 яйцо, зелень укро- 
па или петрушки, 2-3 
ст.л. молока или бульо- 
на, 100 г отваренного 
мясаили вареной колба- 
сы, соль — по вкусу. 

Картофель вымыть, ис- 
печь в духовке и очистить 
от кожуры. Срезать верх- 
нюю часть клубней и выб- 
рать ложкой внутреннюю 
часть, оставив стенки, что- 
бы получились стаканчики. 
Вынутую часть картофеля 


размять в пюре, переме-. 


шать с сырым желтком, 
мелконарезанными мясом 
(колбасой) и зеленью, сі 
лью, молоком или буль 
ном. Заполнить получ! 
ным фаршем картоф 


‘ные стаканчики, п 


их в сковороду, залить 
сметаной, сбрызнуть рас= 
топленным сливочным 
маслом и посыпать пани- 
ровочными сухарями. За- 
пекать в духовке 10 мин. 


Ужин 
Грибные 
котлеты 


400 г свежих грибов | 
(можно взять заморо- 
женные), 2 средние лу- | 
ковицы, 2 ст.л. сливоч- | 
ного масла, 2 ст.л. 
воды, ломтикчерствого 
батона, 0,5 ст. молока; 
1 яйцо, 1 ст.л. измель- | 
ченнойзелени, 2-3 ст.л. 
панировочных сухарей, 
соль, перец — по вкусу, 
растительное масло 
для обжаривания. 

Мелко порезать грибы 
и лук, тушить с маслом и 
водой под крышкой на 
слабом огне, пока не вы- 
парится жидкость. Замо- [ 
чить в молоке батон, от- 
жать и пропустить вместе | 
сгрибамичерезмясоруб- 
ку. Вымесить фарш с вы- 
рым яйцом, измельчен- 
ной зеленью, солью, пер- | 
цем. Если фарш будет 
жидковат, добавить пани- И 
ровочных сухарей. Сфор- | 
мовать небольшие кот- | 
летки, обжарить в.расти- |} 
тельном масле до золоти- | 

стого. цвета. Подавать с | 
жареным картофелем. 


реховое 


В 


РТТ ] 
печенье | 

1,5 ст. муки, 100г | 
сливочного масла, 2/3. 
ст. сахара, 1 ст. очи- 
щенных грецких оре- 
хов, 2 яйца, 0,5 ч.л. | 
соды. | 
Растереть масло с по- | 
ловиной сахара, яйца | 
(оставиводинжелтокдля | 
смазывания) взбить в гу- 
стую массуи перемешать Е 
смаслом исахаром. Всы- 
пать муку, смешанную с 


ки. Разложить и 

тивне, смазанно 
лом, сверху кажд! 
жоксмазатьяич 


200 гмяса курицы, 
г репчатого лука, 
г филе сельди, 
Огкартофеля, 1 ст.л. 
уки, 2 ст. л. сметаны, 
'2 яйца, 2 ст. л. тертого 
 сыраи 2 ст. л. марга- 
 рина, 100 г сметанного 
| или томатного соуса, 
| соль, перец — по вкусу. 
Жареное мясо кури- 
цы, сельдь и вареный 
картофель пропустить 
через мясорубку. Лук 
порубить, обжарить в 
1 ч.л маргарина и сме- 
шать с готовой массой. 
Прибавить мукуи смета- 
| ну, все перемешать и 
снова пропустить через 
| мясорубку. Добавить 2 


Паштет 


сырых желтка, посолить и 
поперчить по вкусу, опять 
перемешать и ввести 
взбитые белки. Формудля 
запекания смазать жи- 
ром, выложитьнанее при- 
готовленную массу, посы- 
пать тертым сыром. Ос- 
татки маргарина расто- 
пить и сбрызнуть им со- 
держимое формы. Закус- 
ку запекать в духовке 30- 

40 минут. Когда масса 

начнет отделяться от кра- 

ев формы, блюдо готово. ! 

Выложить его на тарелку, | 

|} 

} 


разрезать на порции и по- 
лить томатным или сме- 
танным соусом. 

Ольга ШЛЫК, 
г. Волковыск Гродненской обл. 


250, 


| 
| 
из куриной печени | 


300 г куриной печени, 1 морковь, 2 лукови- 
цы, 100 г сливочного масла, соль, перец — по 


вкусу. 


В подсоленной воде отварить печень, морковь и 
1 луковицу. Остудив, дважды пропустить через мя- 
сорубку. Отдельно обжарить в 30 гсливочного мас- 


ла1 измельченную луковицу, перемешать с паште- | 
том и оставшимся размягченным сливочным мас- 
лом, посолить, поперчить, тщательно вымесить. Ук- 


расить зеленью. 


Павел ФИЛИППОВ, 
г.Воронеж. 


| Окорочка в ре 


_ чесноком, перцем. 


_ Куриные окорочка вымыть, натереть солью, 


На низ духовки поставить глубокую сковороду с 
м, водой. Когда вода закипит, по- 
местить над паром решетку, а 
нанеевыложить окорочка. Пе- 
_ риодически их переворачи- 
вать. Жирдолженкапать в ско- 

вороду. 


Готовое мясобудетнежно- 
по розового цвета с золотис- 
 тойкорочкой. Ана полученном 
›ульоне можно сварить рис 
суп. 
"Людмила ПРОКОФИЧЕВА 
саевское Ивановской обл, 


2298 


е 


1 курица, 

1 ст. воды, че 
су. 
Курицу 
В кастрюлн 
поперчить и засыпать кру 


житьлавровый лист, зате 
1 Юлю 

воду, плотно накрыть кастр 

сильный огонь. Доведя до кипения, огонь уменьшить и 


тушить, не открывая крышки, 25-30 


5-6 луковиц, 2-3 лавровых листа, 0,5- 
рный молотый перец, соль — по вку- 


вымыть, нарезать порционными кусочками. 
о положить слой кусочков курицы, посолить, 
пно нарезанным луком. Поло- 


луком 


м — опятькурицуилук. Влить | 
крышкой и поставитьна № 


МИН. 
Надежда ФОМИНА, 


п.Н.Островского Краснодарского края. 


1 курица, 250-300 г 
свинины, 209 гтвердо- 
го сыра, 4 яйца, 150 г 
майонеза, соль, перец 
— по вкусу, сливочное 
масло. 

С курицы аккуратно 
снять кожу счастью мяса. 
Осторожно отбить моло- 
точком кусочки свинины. 
На маолю разложить ку- 
риную кожу с мясом, по- 
солить, поперчить, поло- 
жить слой натертого на 
пной терке сыра, на 


1 курица, 1 ч.л. аджики, 1 зубок чеснока, 3 | 
яйца, 2 ст.л. молока, 1 ст.л. маргарина, 50 гвет- |. 


чины, соль — по вкусу. 


Филе птицы с кожей без костей слегка отбить, по- 
джикой, измельченнымчесноком. | | 


солить, натеоеть 


= 


него — отбитую свинину. [11 
Изяиц имайонезав сли- |" 
вочном масле пожарить |!" 
омлет, выложить его на || 
свинину, завернуть в | 
марлю рулет, хорошоза- | \ 
вязать шпагатом и ва- |} 
рить при слабом кипе- [1 
нии 40-60 мин. Поло- 
жить под небольшой 
гнет, не снимая марли, 
выдержать в прохлад- 
ном месте 6-8 часов. 
Мария ФРОЛОВА, 
х.Большой 
Волгоградской обл. 


| 


Выпечь омлетный блинчик с ветчиной, нарезанной 
кубиками. Уложить блинчик на филе, свернуть руле- 


том, завернуть в марлю, перевязать шпагатом и от- 


од прессом. Подаватькакхолод- 
ощами, 


варить. Выдег 
ную закуску и с 


«Башмак Чаплина 


По 50 г куриного, свиногои 
говяжьего филе, 20г шампич ОВ 
онов, 30 г консервированной) 4 
фасоли, 125 гсливок,10г аа 
ренного лука, 20 г сыра, 5 гзе-\ 


лени. 


| Мясо нарезать ломтиками, обжа- 
рить, добавить лук и грибы. Когда все 
будетготово, добавить фасоль и сливкии 
потушить 2 минуты. Затем все ингредиенты выложить 
в глиняный горшочек, сверху натереть сыр и поста- 
вить в духовку на З минуты. Подавать с зеленью. 


Кадрия ШАКИРОВА, 
г.Казань. 


Кулинарные 
истории 


Салат 
«Опивье» 


250-300 гмясаваре- 
ной курицы или индей- 
ки (или дичи), 2-3 варе- 
ные картофелины, 2 
свежих или соленых 
огурца, 70-100 г цвет- 
ной вареной капусты, 2 
свежих помидора, 1 ко- 
рень молодого сельде- 
рея, 2 ст.л. консервиро- 
ванной фасоли, 2 ст.л. 
консерви- мах 
рованного 21 „ 
зеленого 1/4 
горошка, “^^ 
100 г варе- 
ной спаржи, 
2 ст.л. майоне- 
за; для заправки 
— 0,5 ст. раститель- 
ного масла, 0,5 ст. ук- 
суса, 1 ч.л. сахара, пе- 
рец, соль — по вкусу. 
Спаржу нарезать ку- 
сочками длиной около 
3 см, цветную капусту ра- 
зобрать на соцветия, кар- 
тофель, огурцы, помидо- 
ры и мякоть птицы наре- 
зать тонкими ломтиками, 
а сельдерей — соломкой. 
Часть вареных овощей и 
мякоти птицы, зеленый 
горошек и фасоль запра- 
вить майонезом, солью и 
молотым перцем, выло- 
жить в салатник и полить 
заправкой. Уложитьнаса- 
лат ломтики птицы, по 
кромке салатника краси- 
во выложить оставшиеся 
овощи, листья салата, зе- 
лень. 


Мясной 


300 г вареной говя- 
дины или нежирной 
колбасы, 3-4 картофе- 
лины, 3-4 соленых огур- 
ца, 3 яйца, 1 банка 
(0,5 л) консервирован- 
ного зеленого горошка, 
Т луковица, 250 гмайо- 
неза, соль. 
| Картофель и яйца от- 

‘варить. Нарезать мелки- 
микубиками мясо, карто- 
Фель, огурцы, яйца, лук, 
| добавить зеленый горо- 
| шек и перемешать. Зап- 
| равить майонезом, посо- 

ть по вкусу. В салат 
можно добавить вареную 
овь или яблоко. 
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.А.Гил 
квичи» пишет: «Счита 
ды готовил пов 
вившийся изо 
которого обед 
Какни старали 

Прошло ст 


ны и оригинальны. 


рошка, 2-3 помидора, 1,5 
картофелины, 2 моркови, 
1 свежий огурец, 1,5 луко- 
вицы, по 0,5 пучка зелени 
укропа и летрушки, 0,5 
пучка листьев салата, 
1 ст.л. крупно нарезанных 
грецких орехов, 100 гсме- 
таны, соль. 

Картофель (лучше моло- 
дой) и морковь отварить в 
подсоленной воде, очистить 
и охладить. Овощи нарезать 
кубиками или кружочками, 
зелень нарубить. Все компо- 
ненты салата соединить, по- 
солить и заправить смета- 
ной, 


«Москва» 


200 г вареной или жа- 
реной птицы или дичи, 2 
картофелины, 1,5 свежих 
или соленых огурца, 50 г 
зеленого салата, 2 яйца, 
200 гмайонеза, 25 гсоуса 
«Южный», 100 г сливок, 
1 ч.л. сахара, 50 гзернис- 
той икры, 100 гконсерви- 
рованных фруктов, спе- 
ции. 

Вареную или жареную 
птицу, вареный картофель, 
огурцы, яйца нарезать тон- 
кимиломтиками, салат мел- 
ко нашинковать. Подготов- 
ленные продукты соединить, 
заправить майонезом, сме- 
шанным со взбитыми слив- 
ками и соусом «Южный», до- 
бавить сахар, соль и осто- 
рожно перемешать. Салат 
уложить горкой в салатник 
или вазу, оформить консер- 


вированными фруктами, 
дольками яйца, вырезанны- 
ми из огурца колокольчика- 
ми, наполненными икрой, и 
листками салата. 


ПОЛЕЗНАЯ ИНФОРМАЦИЯ 


Извест- 


яровский в книге «Москваи мос- 
лось особым шиком, когда обе- 
ар-француз Оливье, еще тогда просла- 
бретенным им салатом «Оливье», без 
не обед и тайну которогоне открывал. 
сь гурманы, не выходило: то, дането». 
олетие, но популярность салата нис- 
колько не изменилась. Только если раньше без него 
не обходился обед в богатых семьях, то в настоящее 
время без него не обходится любой, более-менее зна- 
чимый праздник в обычной семье. Вряд ли найдется 
хозяйка, которая хотя бы раз не готовила этот салат 
для своих гостей. Возможно, секрета приготовления 

настоящего «Оливье» мы таки не узнаем. Норасстра- 

иваться, право, не стоит: рецепты салатов, разрабо- 

танные отечественными кулинарами, не менее вкус- 


Старинный 
рецепт 


2 рябчика, 1 телячий 
язык, 100 г паюсной 
икры, 200 г свежего са- 
лата, 25 штук вареных 
раков или 1 банка ома- 
ров, 0,5 банки пикулей, 
0,5 банки сои кабуль, 2. 
свежих огурца, 100 г ка- 
персов, 5 крупных яиц, 
майонез, зелень. 

Этот рецепт приведен в 
одной из старинныхкнигпо 
кулинарии. К сожалению, 
технология приготовления 
салата че описана. Только 
указано, что «... всеуложить 
на блюдо? и «... соус про» 
вансаль должен быть при- 
готовлен на французском 
уксусе из 2 яици 1 фунта 
прованского масла». 


кк ж 


Соя кабуль — это при“ 
права к мясным или рыб- 
ным блюдам, которую вы- 
пускали в ХИ веке англий- 
ские фирмы. Готовили ее 
на основе отварных и про- 
тертых соевых бобов с до- 
бавлением перца, бульона 
и эстрагонного уксуса. За- 
менить можно соусом «Юж- 
НЫЙ», 


хх 


Соус провансаль, 
судя по рецептуре, это хо- 
рошо известный нам майо- 


нез; причем деликатесных 
сортов (типа «Провансаль» 


или «Кальве»). 
Алексей СМАГИН, 
г.Могилев. 


Хозяйкам 
на заметку 


Продукты 
«взрываются» 
В микроволновой 
печи 


Известно, что мик- 
роволны, образующи- 
есяпри работе магнет-. 
рона в микроволновой 
печи, приводят в дви- 
жение молекулы воды 
и жира, поэтому про- 
дукты нагреваются из- 
нутри. Процесс накоп- 
ления и отдачи тепла 
продолжается еще не- 
которое время уже 
после того, как блюдо 
приготовлено. Это так 
называемый эффект | 
позднего кипения. Что- | 
бы блюдо не «взрыва- 
лось», при приготовле- 
нии еды в микровол- 
новке следуйте общим 
правилам. 

© Герметичнуюупа- | 
ковку необходимо от- | | 
крыть перед началом | | 


приготовления. 
® Кипяток не вып- я 
№. 
у © 


леснется внезапно из 
положить в него пласт- | 


стакана, если заранее 
| 


массовую ложку Или | 
стеклянную палочку. . 

© Нельзя варить в т) 
микроволновой“ печи 
яйца — скорлупа может | | 
разлететься вдребезги 
даже после окончания | | 
варки. 

® Кожуру на про- 
дуктах, будь то яблоки, 
картофель или сосиски, 
необходимо внескольких 
местах наколоть вилкой, 
чтобы дать выход пару. 

® Растительное 
масло и алкогольные на- 
питки могут вспыхнуть, 
если нагревать их в мик- 
роволновой печке. | 


Если в ваших под- | 
шивках недостает ка= 
ких-то номеров «На 
шей кухни», мы пос | 
раемся помочь 
можете заказать в 
дакции № 12 за 


Морковь и лук очис- 

тить, лук нарезать, мор- 
ковь натереть на терке, 
обжарить. Свеклу нате- 
ретьнатерке. Мясо игри- 
бы мелко нашинковать. 
Соединить все продукты, 


моркови и 
оллитровая 
ринованных 
500 г отварного 
т.л. лимонного 
ст.л. кетчупа, 1 
айонеза, 4 ст.л. 


нка м 


заправить майонезом, | 


| 


соком и кетчупом. 
Олег ГЛАЗУНОВ, 
г.Гродно, 


с“ 


0-88 \ 
Салат «Эн 

250 гмаринованных шампиньонов, 200 г кра- 
бовых палочек, 1 банка консервированной куку- 
рузы, 2 отваренных яйца, 1 луковица, 1 апель- 
син, 150 гмайонеза. 

Крабовые палочки, яйца, очищенный апельсин на- 
резатькубиками. Добавить нарезанные начетвертин- 
ки грибы, кукурузу, ошпаренный кипятком мелко на- 
резанный лук. Все перемешать и заправить майоне- 
зом: 

Павел ФИЛИППОВ, 
г. Воронеж: 


алат «Китайский» | 


ан консервов «Сардины в масле», 1/3 ст. | 
орковь, 1 луковица, 1 зубчикчеснока, май- 


[6) ‘количестве воды отварить рис. Обжарить 
анном растительном масле мелко по- 


мять 


яб 


вилкой сардины: Все смешать, | 
змельченным чесноком. 
Я 


_ Виталий ГРУНИН, | 
апсе Краснодарского края. 


Р д | 
ка 


Закус 


ны! 


Готови 


ПО аит гаг 
500 г филе рыбы, 
0,5 л молока, 2 яйца для 
взбивания и 2 вареных, 
мука, соль, перец, рас- 
! тительное масло, майо- 
нез, зелень, маслины, 
| лимон. Е 

| Филе рыбы (минтай, 
| хек, лососевые) замочить в 
| молоке на 15-20 минут, на- 


| резать на порционные кус- 


| КИ, ПОСОЛИТЬ, поперчить 
| (можно использовать при- 
| правы к рыбным блюдам, 
| которые продаются прак- 


и везде), обвалять в 
| муке, смочить во взбитых 
| яицах, затем запанировать 

в сухарях. Советую после 
| этой процедуры еще разок 
| смочить филе в яйцах и за- 


| тичес 


маа 5-7: Бете 
НЯ а ча — «4 
| панировать в сухарях. От 
этого «панцирь» рыбы бу- 
| дет вкуснее. Затем обжа- 
{ рить филе во фритюре (ра- 
| стительное масло лучше 
| брать без запаха) 

На гарнир подать кар- 
тофель, помидоры, каре- 
| занные кружочками, варе- 
| ные яйца, зелень, маслины, 
| ломтики лимона. Отдельно 
подать майонез 


1 кг фарша, 1 яйцо, 


1100 г воды или молока, 


соль, специи. 
Домашний СВИНОЙ 
фарш (можно совсем чуть- 
чуть добавить говяжьего) 
смешать с яйцом, солью. 
специями. Тщательно вы 


замочить в воде или в слегка подсо- | 
„за опустить через мясорубку | 

атый лук. Все перемешать, | 
Сергей КОКУРИН, 
г. Буй. 


месить, затем влить воду 
или молоко, снова переме- 
шать и отбить фарш о стол 
(чтобы укотлет была хоро- 
шая форма при жарке). 


Разделить фарш на 12- 


На кухне — 


Очень мне понравились блюда, предложен- 
е «Нашей кухней» кмужскому празднику. Яже, 
в свою очередь, хочу предложить мужчинам при- 
ть кженскому дню несколько интересных, 
вкусных и несложных блюд. Порадуйте любимых 
своими кулинарными способностями! 


НК №3 20) 


мужчина 


15 частей, скатать влажны- 
ми руками шарики. Сде- 
лать в них углубление для 
начинки, положить туда 
смесь грецких орехов, 
черносливаи сыра. Акку- 
ратно плотно защипать 
края, обвалять котлеты! в 
сухарях (можно смешан- 
ныхсмукой). Сложить кот- 
леты на предварительно 
разогретую сковороду и 
жарить на медленном 
огне. Перевернув, накрыть 
крышкой и довести до го- 
товности. 

Начинка: по 100 г 
твердого сыра, обжа- 
ренныхгрецкихорехови 
чернослива без косто- 
чек. Все компоненты из- 
мельчить, смешать. 

Оба рекомендован- 
ных мною блюда вели- 
колепно сочетаются с 


салатом 
сапатом 


Его делать проще все- 
го; поэтому я обычно от- 
кладываю его приготовле- 
ние на последний момент, 
когда все остальное прак- \ 
тически готово. Итак, 2 
большие моркови, одно 
большое сочное яблоко | 
(лучшекисло-сладкое)на- 
тереть на мелкой терке, 
заправить майонезом и } 
горкой выложить в салат- 
ник. Можно салатукрасить 
киви, орехами, заморо- 
женной клубникой. | 
И самое главное, 
каждое блюдо нужно го- 
товить с любовью. Пред- | 
ставьте, как обрадуется 
ваша любимая женщи- 
на, узнав, что все это — 
деловашихрук. Поверь- 
те, если вдруг где-то в 
чем-то «промахнетесь», 
она не заметит этого 
или, по крайней мере, 
сделает вид, что не за- 
метила. | 
Любви вам и прият- | 
ного аппетита! 
Дмитрий КАЧУРА, 
повар ТУ категории, 
г. Могилев. 


© Что может быть на праздничном столе на- | 
цнее торта? Но иторт можно приготовить нетра- 
_| диционно. 


Для его приготовления лучше взять круглый | 
_ хлеб. Срезать нижнюю корку, отрезать И 
ной 1-1,5 см и намазать сливочным маслом. Затем 
острым кончиком ножа наметить на поверхности мас- ! 
ла кругов разного диаметра, начиная от центра и до. 
края. Самый маленький — центральный круг — посы- 
патьрубленым зеленым луком и зеленью петруш- | 
ки. Следующий круг покрыть соусом из сметаны с | 
хреном и яйцами. На третий выложить бутерброд- ! 
ную массу из ветчины, на четвертый — бутерброд- 
ную массу из сыра и на последний — массу из пе- 
чени. По границам кругов сделать оборочки из густо- 
гомайонеза. Края торта украсить кружочками поми- | 
доров, огурцов и поставить его в холодильник. і 
Крӯги торта можно заполнять не только бутерброд- ! 
ными массами, но и шпротами, ломтиками соленой } 
рыбы, икрой, крупно натертым сыром. | 


из ветчины 
Ветчину мелко порубить, смешать с натертым на і 


мелкой терке сыром, сливочным маслом и майо- | 
незом. 


из печени | 


Вымытую и нарезанную ломтиками печень обжа- | 
рить на жире и, подлив немного воды, потушить под | 
крышкой 5 мин. Репчатый лук нарезать кольцами и 
вместе с остывшей печенью пропустить через мясо- 
рубку. Заправить фарш сливочным маслом, натер- 
тым на мелкой терке сыром, посолить и поперчить 
по вкусу. і 


Твердый сыр натереть на мелкой терке, добавить 
протертые желтки вареныхяиц, сливочное масло, 
горчицу и растереть до пышности. 

4 Константин КОРНЕЛЮК, 
г.Витебск. 


| 
из сыра 


Банановый десерт 


Спелые бананы очистить и нарезать кружочками 
или дольками. Разложить на противень, смазанный 
сливочным маслом. Сверхуполить смесью апельси- 
нового сока, тертой лимонной цедры, сахара, рома 
или ликера. Посыпать корицей или тертым мускат- | 
ным орехом. Бананы запекать в духовке притемпера- ! 

туре 180-190 град. не более 10 мин. | 

Подать, украсив взбитыми сливками. | 

Владислав МАЛЕЕВ, | 
г.Оренбург. 
УО А-2 2-25 ^^ А 2 


А Кстати, в бананах много вита- 

р № ‚ минов А, С и группы В. Они вы- 
” водятиз организма шлаки, сни- 
жаютуровеньхолестеринавкрови, 
мунитет, восстанавливают сон и ус- 


К ЖЕНСКОМУ ПРАЗДНИКУ 


Что могут приготовить мужчины в праздник? 

Кто бутерброды, кто селедочку порежет... В об- 

| щем, на изыски мало у кого силы духа и опыта. 
хватит. А ведь многие дамы очень любят сладень-_ 
| 
| 
|, 


кое. Думаю; для вас не составит особой трудно- 
сти приготовить мой фирменный 


Песочный торт. 


2 ст. муки, 0,5 ст. я С 
| сахара, 200 г сливоч- » 
| ного масла или марга- 
| рина, 2 яйца. 
| Размягченное масло! 
| (не растопленное, а по- 
| лежавшее в тепле пару 
| часов), сахари яйца рас- 
| тереть до однородной 
| пышной массы. Всыпать 
| муку, рукой замесить те- 
! сто, поставить на час в 
| Холодильник. Разделить 
| наЗчасти, каждую расказ 
| тать толщиной 1 см ивы- 
| печь в духовке до готов- 
| ности. Остывшие коржи 


промазать джемом, ук- 
расить орехами. З 
Александр СПЛЕНДЕР, 
п.Аксаковщина Минской обль | 


И 7 Ф © 


| Торт «От Димона» 


ре 200 град. Так же ис= 
печь еще 4 коржа? 
Приготовить крем: 
соединить 4 яичныхбел- 
ка, взбитых в крепкую 
пену, 0,5 ст. сахарной 
пудры, 100 г мягкого 
сливочного масла, 1 
банку сгущенных сли- | 
вок и перемешать до од- | 
нородной массы. 
Ореховая прослой- 
ка: измельчить 200 г | 


Для одного коржа 
взбить миксером 2 яйца, 
4 желтка, сок0,5 лимо- 
наи 1 ст. сахара. Затем 
| добавить 1 ст. (непол- 
| ный) муки ихорошо раз- 
| мешать. На противень, 
| смазанный маслом и 
| присыпанный мукой, вы- 
| лить тесто и разровнять. 
| Выпекать в духовке дого- 

товности при температу- 


| 
| 


маслаи 2 яйца. 

Соединитьвсекомпо- | 

' ненты, добавитьванилин 

-. и аккуратно перемешать. 

1-й корж намазать 

слоем крема, накрыть 

2-ым коржом. Его сма- 

зать ореховой массой. 

3-й корж опять намазать 

кремом, 4-й — ореховой 

массой. . 
Дмитрий ПАРХОМЧУК, 

В г.Алексин Тульской обл. 


АЛ ЉЉАЉАААА 


Милые, красивые и самые 
любимые наши женщины. Со 
здатели и читатели «Нашей 
кухни» поздравляют вас с # 
праздником 8 Марта! Любви! 
Удачи! Вечной молодости! 


Абано“ 


НК №3, 2003. 


Советы 


опытного рыбак 


Я — потомственный рыбаки охотник. И замно- 
гие годы понял, что самое эффективное лекар- 
ство — это правильно приготовленная пища. А 
организм обладает неисчерпаемыми силами, 
только не надо ему мешать. Во многих журналах 
читал, как правильно варить уху. Предлагаютвы- 
поласкивать из рыбы все внутренности, да еще 
пихать всякую всячину, а потом варить по полча- 
са. Рыба — это ведь не грязное белье. Все мыть 
без надобности не стоит, и пенку снимать с за- 


Напраздничном сто- | 
 летрадиционное блюдо 
— сельдь под шубой. Для каждого этот салат стал 
настолько привычным, что гости порой даже не 
обращаютна «шубку» внимания, съедая «что-то но- 
венькое». Я из тех же продуктов (а они, согласи- 
тесь, — из самых доступных) стала готовить салат 


«Шубный», изменив лишь принцип приготовления. 
Удивительно то, что вкус у салата совершенно от- 
личается от сельди под шубой. Теперь мои гости 
не обходят вниманием и эту «новинку». 


Салат «Шубный» 


1 крупная сельдь чтобы выровнялся скелет. 
(выбирайте ту, у кото- Затем беру рыбку двумя 
рой толстая спинка — руками захвост, перекру- 
| такая селедка обяза- Чиваю тушку через руки к 
_ | тельнобудетвкусной), Себе и как бы разрываю 
|2 вареных яйца, 1 Хвост в разные стороны. 
большаяили2 средних Хребет с реберными кос- 

точками очень легко от- 
делится от филе. Наре- 
заю филе кубиками, так 
же нарезаю свеклу, кар- 
У сельди отрезаю го- моиваь У ее 
лову, разрезаю брюшко майонезом: Выкладываю 
м керез Старое и горкойв салатники посы- 
| о Еб ИО о рарубе 
М кожицуди чуть-чуть рас- Елена БУДНЕВИЧ, 
| тягиваю позвоночник, г.п.Оболь Витебской обл. 


| го картофеля, 1 луко- 
|вица, майонез для 
заправки. 


Салат из кальмара 


100 г вареного кальмара, 1 картофелина, 1 
{ | огурец, 2 моркови, 2 яйца, 30 г зеленого горош- 
| ка, 3/4 ст. майонеза, 50 г салата или зеленого 
лука, соль — по вкусу, укроп. 
Мороженогокальма- ции, кладут кальмара, 
ра оттаивают в холод- быстро доводят до кипе- 
ной воде, затем в тече- ния и варят при слабом 
ние нескольких минут кипении 3-5 мин, 
бланшируют в горячей Остывшего кальмара 
воде (80-90 град.) иже- нарезают поперек воло- 
а |сткой щеткой с его по- кон тонкой соломкой, а 
|верхности счищают овощии вареные яйца — 
|пленку После этого тонкими ломтиками. Про- 
кальмара тщательно дукты смешивают, добав- 
_|промываютиставятва- ляют горошек, нарезан- 
|рить. В кипящую воду ный лук, заправляют май- 
(на 1 кальмара — 2 л онезом, кладут горкой в 
водыи 20/г соли) добав- салатницуи украшают 
ляют нарезанный ко- Анна ХОЧЕНКОВА 
рень петрушки, спе- г. Могилев, 


Оладьи из икры 
свежей рыбной ик ы, 40 

рыб оир ‚ 400 мл молока, 3 

рают, добавляют 

Ире, как оладьи. 

Наталья НЕЧЕПУРЕНКО, 

Е: г.Гомель. 


молоко, яйца, соль и 


кипающей ухи тоже не надо. 


Покупая рыбу, открой- 
те жаберную крышку и по- 
смотрите на жабры. Если 
они ярко-розовые, то рыба 
свежая, если бледные — 
ее уже несколько раз за- 
і мораживали, вкус бул 
тот. Положите свежую 


рыбу на полчаса в холод- 
ную воду, лучше, включив 
кран, потому что вода не 
должна нагреваться Пос- 


ле того, как рыба затвер- 
деет, почистите ее от че- 
шуи итщательно обмойте. 
Вскрывать брюхо нужно 
остроносым узким ножом, 
держа лезвие максималь- 
но горизонтально к телу 
рыбы, обводя нож сбоку 
плавников, чтобы не поре- 
| зать кишки. Отрежьте пи- 
щевод ивыбросьте кишки, 
оставив в полости икру, 
молоки, воздушный пу- 
зырь и внутренний жир 
Все нужно сделать с хи- 
рургической точностью, и 
нивкоем случ рюшную 
полость не мыть. Плавни- 
китоже обрезать не нужно 

Разрежьте рыбу на 
ломтики, опустите в каст- 
рюлю с подсоленной хо- 
лодной водой вмёсте с 
картофелем и неболь- 
шим количеством крупы 
Варите до готовности кар- 
тофеля, в конце варки по- 
ложите лавровый лист. 
! Огонь должен быть сла: 
бым, чтобы кусочки рыбы 


рите, ненакрываякастрю- 
лю крышкой и не снимая 


семге не уступит? 


| сохранились целыми. Ва- { 


Лучше семги 
Хотите за сутки засолить рыбу так, что никакой 


1 кгфиле скумбрии густо натрите смесью (2 ст. л. 
соли + 1 ст. л. сахара) и уложите в миску: первый 
слой шкуркой вниз, а второй — шкуркой вверх. На- 
кройте крышкой и положите гнет. Через сутки слейте 
выступившую жидкость — рыба готова. 


накипь, а перед готовно- 
стью тщательно ее пере- 
мешайте. Тогдавы сохра- 
ните в ухе самые ценные 
легкоусвояемые веще- 
ства и аромат. Изготовой 
ухи достаньте на блюдо 
кусочки рыбы, посыпьте 
измельченным свежим 
луком (перо или репка), 
укропом. Уху подайте от- 
дельно. Тогда вы сможе- 
те насладиться настоя- 
щим вкусом ухи и рыбы. 
И еще. Учитесь ва- 
рить пищу, больше дове- 
ряя своему обонянию, а 
не будильнику. Не на- 
крывайте кастрюлю 
крышкой, тогда вы вов- 
ремя почувствуете аро- 
матготовой пищи. И все- 
гда получите вкусное 
блюдо. 
Николай ШВАЧКИЕ 
г.Ковров Владимирской обл. 


| 
А 


КУХНЯ. НЕПТУНА 


Мойва в масле 


разделывают на тушки без головы и хвос- 
ывают, удаляя с внутренней поверхностичер- 


ой бумаге, укладывают в 1-2 ряда в неглубокую 
дуспинками вверх, сбрызгивают уксусом, зали- 
от маслом и тушат при закрытой крышке в тече- 
2-3 часов на небольшом огне или в духовке. По- 
т в холодном виде с кусочком лимона, посыпав 
мелко нарезанным зеленым луком, укропом, пет- 
рушкой. 


Скумбрия, пеламида 
под овощным маринадом 


Скумбрию варят вводе с овощами — морковью, 

| петрушкой, репчатым луком и специями при сла- 

\бом нагреве 15-20 мин. За 10 мин. до окончания вар- 

Аки солят. Готовую рыбу вынимают из бульона и уда- : 

| ляют голову, плавники, кости. Мякоть (филе)уклады- | 

| вают в глубокую посуду, заливают горячим марина- 
| дом и охлаждают. К ? 

Маринад. Морковь и лук шинкуют соломкой или | 

натирают натеркеи пассеруютв растительном мас- | 

і 

і 

} 

| 

і 

| 

| 

Н 

| 

2 


— | ле до полуготовности, затем добавляют томат и про- 
должают пассеровать еще 10-15 мин. Спассерован- 
ные с томатом овощи заливают бульоном, добавля- | 
ют специи, нагревают до кипения и тушат 15-20 мин. ; 
при закрытой крышке. За 5 мин. до окончания туше- : 
ия маринад заправляют солью, сахаром и уксусом | 


Людмила ГЛЕЧИКОВА, 


ЛЕ. } г.Смоленск. 


Килька в томатном соусе 


1 
| 
2 кгрыбы (мелкой речной), 5 шт. моркови, 2 
| луковицы, 500-600 гтоматного сока (или разве- 
денной томатной пасты), 200 г растительного 
масла, 200г 6%-ного уксуса, 10 горошин черно- 
| го перца, 5 лавровых листиков, соль, сахар — по 
вкусу. 
Рыбу обжарить, от- 
| резав головы, обжарить 
| измельченные лук и 
| морковь. Сложить в ка- 
стрюлю рыбу и осталь- 
ные компоненты. За- 
| ливка должна покрывать 
| рыбу на:2 пальца. То- 


мить 6 часов в духовке 
или на слабом огне на 
рассекателе. 
Получаются настоя- 
щие рыбные консервы в { 
томате. | 


Людмила КОЗЬМЕНКО, 
с.Пирогово Белгородской обл. 


Ф Предлагаю клубеньки чуфы (орехи с ого- 
|[ рода) — 5 шт., семена постоянно плодоносящей 
{клубники Соблазн (10 сем.), ремонтантной зем- 
" | ляники Желтое чудо (30 сем.), расторопши пятни- 
| |Стой (10 сем.). Все = по 8 руб.; кактусов (смесь) 
_ | лимонника китайского — всепо 10 сем. — 19 руб 
| || семена высокоурожайных сортов помидоров раз- 
‚уличных сроков созревания, роста, формы и окрас- 
ки плодов (в полоску, красных, зеленых, коричневых, 
оелых, сиреневых, желтых, оранжевых), в т.ч. хра- 
хся свежими до марта, очень скороспельх, не # 
ии, штамбовых, безрассад- 8 29 
ойчивых; перца сладкого (8 сорт. Е 
орт О ормоор оспот) Яблонька России | 
ажана, дайкона, дыни, кабачков, капусты, луков, мор- 
урцов, петрушки, редиса, салата, свеклы, тыквы голосе- 
физалиса, цветов, шпината земляничного — 0т4до6 руб. 
пили наложенным платежом. Каталог бесплатно в кон- 
зы можно оформлять и по каталогам 2001-2002 года. 
Алексей Егорович, 216790 Смоленская обл, г. Рудня, а/я 29. 


Очень люблю гото- 
вить рыбные блюда. Мы 
с друзьями даже устраиваем «вкусные» рыбные | 
дни. Центральное место на столе занимает мой | 
непревзойденный фирменный } 


Плов с копченой рыбой 


цами, взбитыми с моло- 
ком, и запечь. 

Любовь МИТРОФАНОВА, 

д.Кулево, Чувашия. 


Для него понадобится 
1 кг копченой рыбы, 4 
яйца, 400 г молока, 
600 гриса, 300 гтопле- 
ного масла, 200 гсухой 
мелкой фасоли. ; 

Для начала надо сва- 
{рить копченую рыбу. От- 
делить филе от костей и 
кожи. Рис, сваренный до 
полуготовности, смешать 
Іс вареной фасолью; по 
лить маслом и довести до 
готовности. В центр ско- 
{вороды с рисом положить 
вареную рыбу, залить яй- 22 
ЕЕ 


2; > 

| Рыбный пирог «Оригинал» 
| 1,5 ст. сметаны, 1,5 ст. молока, 3 яйца, 1/3 
| ч.л. соды, погашенной уксусом, муки столько, 
| чтобы тесто было чуть гуще, чем на оладьи, 1 банка 
| рыбных консервов в масле (масло вылитьвтестой 
1 перемешать). Глубокую сковороду или чудо-печь р 
| смазать жиром, выложить половину теста, консер- 

вы, размятые вилкой, лук и сверху вылить остав- 
шееся тесто. Выпекать 30-40 мин. 


Надежда КОРОБОВА, 
п.Знаменка Алтайского края. 


Торт «Нептун» 


Филе рыбы (треска, 
минтай, щука) пропус- 
тить через мясорубку, до- 
бавить на 1 кг рыбы 0,5 
ст. молока, 2 яйца и 
муки столько, чтобы тес- 
то было не очень густое, 
'как на блины. Добавить 
соль, перец и выпечь 
блины. Чем больше бли- 
нов, тем выше будет торт. 
Измельчить 1 кгрепчато- 
го лукаи 800 гморкови, 
спассеровать на расти- 
тельном масле, Масло 
обязательно должно быть 
рафинированным. (Мор- кремов. Сверху торт 06- 
ковь можно не пассеро- мазать одним из остав-. 
вать, а отварить, почис- шихся кремовійли майо- | 
тить и натереть на мелкой . незом, кетчупом. | 
терке или пропустить че- Украсить мож 
рез мясорубку). Пассеро- ленью ЛИМОНОМ 
ванные луки морковь про- Нат ТЕ 
пустить через мясорубку, г„Лунинец 


добавить майонез и | 
взбитые яичные белки, |. 
взбить массу. Получен- | 
ный продукт разделить || 
на две части. Одну часть | _ 
оставить без изменений, 
а во вторую добавить по | 
вкусу соус томатный 
или кетчуп, пропущен“ 
ный через чесночницу | 
чеснок. Крем готов. Те- 
перь сложить торт из 
блинов ипромазать каж- | 
дый блин, чередуя, од 
ним из двух имеющихся 


} 


| — В чем секрет огромной 
популярности прибора? Об 
| этом я попросила рассказать 
известного врача, профессора 
ВЗН: Наумова. По словам Вла-. 
димираНиколаевича, секретус- 
пеха складывается из несколь- 
ких составляющих: 

1. Первое и самое главное — 
ЭТО ВЫСОКАЯ ЭФФЕКТИВНОСТЬ ПРИ- 
| БОРА, О Чем и говорят в письмах 

люди, на себе испытавшие его 
| лечебную мощь. Прибор лечит 
| практически любого человека 
вне зависимости от того, верит 
| онв него или нет. 
| Зачитаем несколько писем: 
_С.В. Трофимов, 52 года, 
| мастер производственного 
| обучения: «Спасибо за при- 
| бор. У меня старая язва желуд- 
ка, а тут вдруг обострение. Ва- 
шим прибором я справился с 
| язвой за 10 дней без лекарств, 
затем за 18 дней залечилтро- 
фическую язву. А сей- 
` час лечу больной 
сустав (арт- 
роз) и 


р 


чув- 
ствую 
себя намного 
лучше». 
_ В. С.Уварова, 27 лет, 
аботник банка: «Я не верила 
в ваш прибор, но он оказался 
росто чудом. Огромные на- 
узки на работе привели к бы- 
‘утомляемости, раздражи- 
т 


РЕКЛАМА 


иквидатор аварии на Чернобыльской атомной станции. 
яжелейшие операции. Через каждые два месяца про- 
апию. Мне удалили гортань, пользуюсь голосообразу- 
атом, спасибо прислала Москва. Пью разные таблетки, 
помогают: напьюсь разных таблеток, клонитв сон, а боль 
асана два-три и опять сильнейшая боль. Не хотел уже жить. 
т хал сын и привез мне маленький «Цирконий-Невотон». Я 
епилегона больном месте, потом началводуим заряжать и пить. 
я боль утихла. Даже таблетки прекратил принимать. Они мне уже 
зужны. Спасибо изобретателям «Циркония-Невотона». Я сейчас 
болезненно стал кушать, появился аппетит, пропала боль. Какмне 
стно!Я доконца жизни буду благодарен изобретателю». 


чение 10 дней крепила капсулу на 
угол глаза (3-5 часов в сутки), пос- 
ле чего обнаружила, что могу ра- 
ботать без очков. Продолжаю 
пользоваться прибором». 

В. П. Валентинова, 40 лет, 
домохозяйка: «Стала применять 
прибор, и через 2 дня перестала 
болеть голова, ачерез неделюле- 
чения давление пришло в норму 
(доходило до 190/120). Сейчас 
лечу остеохондроз — очень эф- 
фективно. К тому же неожи- 
данно стал восстанав- 
ливаться слух. 

Посовето- 
вала 


[2:05 

ей под- 

руге. Она ку- 

пила прибор и за 

месяц избавилась от му- 

чивших хронического аднек- 
сита и цистита». 

А.И. Александрова, 34 года, 
работник торговли: «Более 2-х 
лет мучили тромбофлебит и по- 
стоянные боли в коленях. После 2- 
недельного размещения капсулы 
на ногах ушла боль, ноги стали 
меньше уставать. Ушли отеки в 
области икроножных мышц», 

Т. А. Дымко, 48 лет, пред- 
приниматель: «Много лет стра- 


дала бронхиальной астмой, а пос- 
леднее время появилась бессон- 
ница. Со второго днялечения при- 
бором стала нормально спа ТЬ, 
реже кашлять, а через 5 дней ка- 
шель пропал полностью, Через 17. 
дней лечения я почувствовала 
себя/здоровойи вот уже З месяца 
не болею. Очень эффективный 


ро снижаться зре- 
ила ежедневно таб- 
а подруга дала по- 


почувствова- 
через 6 дней 
3. 


сах 

В 2002 году «Цирко- 
ний-Невотон» как добрый 
лекарь вошел в жизнь со- 
тен тысяч людей и изба- 
вил их от различных не- 
дугов. Об этом говорит 
огромное количество пи- 
сем со словами благо- 
дарности, поступивших в 
консультативный центр 
со всего мира. 


прибор. Большое спасибо». 

2. Прибор очень прост в 
применении. Капсула крепит- 
ся на больное место при помо- 
щи резинового шнура (он есть 
вкомплекте) или лейкопласты- 
ря, илечение начинается. 
Также в комплект 
входит под- 
робная 
ин- 


струкция 
поприменению 
прибора. 

3. Прибор абсолютно 
безопасен. Он не вызывает 
передозировки, и после его 
применения не возникает по- 
бочных эффектов. Поэтому им 
совершенно спокойно люди 
пользуются без консультации 
врача. 

4. Приборне имеетвозра- 
стных ограничений. Им мож- 
но пользоваться и детям, и 
взрослым. И вы всегда получи- 
те хороший результат. 

5. Прибор очень надежен. 
Он будет служить вам верой и 
правдой не менее 10лет. Более 
того, одним прибором могут 
пользоваться много людей и 
его свойства при этом не ухуд- 
шаются. 

6. Прибор имеет широкий 
спектр лечения заболева- 
ний, Кромеуже перечисленных 
это: а) сердечно-сосудистые 
заболевания — ишемическая 
болезнь, стенокардия, иң- 
фаркт,атакже варикозное рас- 
ширениевен; б) воспалитель- 


левания — Хрони- 
йт, гастрит, анги- 
инит (насморк), гайморит, 
ы аднексит и др.; в) за- 
вания опорно-двига- 
› аппарата – остео- 

дроз, радикулит, артрит и 
Г) неврологические за- 
‚вания — головная боль, 


_ делительнойи поло- 
вой систем (снятие 
боли), импотенция 
фригидность, хрони 
ческий простатит, 
аденома предстатель- 
ной железы, мастопа- в 
тия и др. | 

И имеятакиевысо- в 
кие характеристики, # 
«Цирконий-Невотон» 

остается доступным 88 
по цене. С 1 декабря Ё 
2002 года стоимость 
прибора 395 рублей, и 
эта цена будет дей- | 
ствительна до 1 сен- 
тября 2003 года. 

Все это очень выгодно отли- 
чает «Цирконий-Невотон» от 
других приборов. 

— Уважаемый Владимир 
Николаевич, есть ли у Вас 
случаи лечения прибором 
сложных, запущенных забо- 
леваний? 

— Да, при лечении «Щирко- 
нием-Невотоном» они нетакуж 
и редки. 

Вот такое письмо от В. С. 
Федорова, 45 лет, Приморс- 

‘кий край. 

«Родные мои спасители! Я 
перенес микроинсульт, затем 
через месяц — обширный ин- 
° Фаркт. Лежал в реанимации. 

А После выписки из госпиталя 
®— МУЧИЛИ несколько месяцев 
+ боли, почти не спал. Новотпо- 
_ ЛУчил по почте ваш прибор и 
Начал лечение. На девятый 
_ день почувствовал облегчение, 
ерез 20`дней я полностью 
поправился. Вышлите, пожа- 
луйста, 2 прибора моим сослу- 


2 


живцам. Они тоже в него пове- 


РЕКЛАМА 
РСКЛАМА 


А вот письмо от Ганса Гефе- 
ля, 59 лет, Германия. 

«Мне привезли и подарили ваш 
прибор 2 месяца назад. Я уже со- 
брался делать операцию по пово- 
дуаденомы, но прочитал инструк- 
цию к прибору и начал лечение. 
Через месяця забыл про свою бо- 
лезнь, улучшилась потенция, к 
тому же исчез геморрой и хрони- 
ческий колит. Вы, русские, молод- 
цы, огромное спасибо! Ваш «Цир- 


коний-Невотон» эффективнейший 
и замечательный прибор». 

— У меня есть знакомый, кото- 
рый многие годы страдает гипер- 
тонией. Чего он только ни делал, 
но помогали ему-только «старые, 
добрые» лекарства, но их количе- 
ство все время приходилось уве- 
личивать. В результате начались 
проблемы с желудком, печенью, 
одним словом, одно лечил, другое 
калечил. Узналон о приборе изга- 
зеты, очень уж хвалили его, и ре- 
шил попробовать, а вдруг помо- 
жет. Приобрел и, как все, надеял- 
ся на чудо, что сразу станет здо- 

ров. Однако, как гласит русская 
пословица: «без труда не выло- 
вишь рыбку из пруда», прибор 
мало купить — его еще нужно и 
применять. Прочитав инструкцию 
и вооружившись прибором, он 
стал его использовать. При этом 
лекарства применять не бросил — 
давление снизилось со 180 до 150 
мм рт. ст. Хуже отприбора не ста- 
ло, и он решил попробовать 
уменьшить количество потребля- 


А 


емых лекарств наполовину, ив 
этом случае давлениене повы- 
шалось. Через З месяцаонпе- 
рестал применять лекарства 
совсем, а давление нормали- 
зовалось до 130-140 мм рт. ст. 
Перестали болеть желудок и 
печень. 

Так что пожилым людям © 
запущенными заболеваниями 
ненадоспешитьсрезультатом, 
чудо совершается, ноневсегда 
сразу. Тем не менее, вы в лЮ- 
бом случае оз- 
доровите себя, 
так как прибор 
позволяет сни- 
зить дозу по- 
требляемых 
лекарств, а ча- 
сто и отказаться от них 
совсем. 

По оценке многих 
российских и зарубеж- 
ных специалистов, при- 
бор «Цирконий-Нево- 
тон» за короткий пери- 
одвремени сталнарод= 
ным докторомипопра- 
ву пользуется огром- 
ной популярностью и 
любовью людей, на 
: себе испытавших его 
силу и мощь лечебную. 

Так что лечитесь и 

— будьте здоровы. При- 
= бор обязательно помо- 
жет вам! 

Остается лишь добавить, 
что наиболее быстрый и деше- 
вый способ покупки прибора, 
это сделать заказ в отдел рас- 
сылки по адресу: 302028, 
г. Орел, а/я 12, ИЦ «Домаш- 
ний доктор». В заявке раз- 
борчиво кажите свой индекс, 
адрес, фамилию, имя, отче- 
ство и количество заказыва- 
емых приборов. И Вы получи- 
те прибор по почте наложен- 
ным платежом. Оплата при по- 
лучении. Стоимость прибора 
395 руб. + 8% почтовые рас- 
ходы. 


Счастья и здоровья Вам, 


_ Телефоны для справок: 
(0862) 41 -76-83, 42-63-01. 


Адрес для заказов на Укра- 
НЕЕ, 03142, г. Киев-142, а/я 
з тел. для заявок (044 
510-35-07 , Ј 
Цена прибора на Украине 


составляет 69 гривен + почто- 
вые расходы. 


Федеральная лиц;№42/97-350299. Д 
Сертификат Минздрав а №369-1 То 2 ове } 


я лечения 
гипертонической 
болезни 
1 и И стадии. 


В начале ХХІ века 
основная причина 
смерти мужчин и 
Регулярное 5 женщин в России — 
оно Е РОЗИ Это болезни сердечно- 
мэбежать ления сосудистой системы 
нормализовать т На долю артериаль- 
риься от Головной боли И гипертонии При: 
сУпуншить СО ходится около 


5% 
сократить количество. КоЛ 
принимаемых лекарств всех случаев смерти, 


48%  инвалиднос- 
ти, 12% временной не- 
трудоспособности 
По мнению специалистов, в нашей стране отэтой 
ужасной болезни страдают более 40 млн. человек 
или 05 30% всего населения. За годы реформ ко- 
личество людей с диагнозом «гипертония» посто- 
янно увеличивается, что воспринимается специ- 
алистами как бедствие национального масштаба 
При этом болеют как и люди, по эянно находя- 
щиеся в стрессовой ситуации или за чертой бед- 
ности, такіи «новые русские», вынужденные ду- 
мать о сохранении и приумножении своего капи- 
тала, о предстоящих «наездах» и «разборках». 
Особую тревогу, вызывает увеличение смертнос- 
ти среди трудоспособного населения, атакже зна- 
чительный ростзаболевания сердечно сосудистой 
системы удетей и подростков. Большинство лю- 
дей считают, что от артериальной гипертонии 
можно вылечиться, пройдя определенный курс 
лечения. Иногда бывает достаточно просто изме- 
нитьрежим, сбросить вес, заняться физкультурой, 
то есть вести здоровый образ жизни. Если это не 
помогает и давление не нормализуется, то по на- 
значению врача нужно начать применять лекар- 
ственные средства. Ведь многим больным извес- 
тно, что артериальная гипертония — этотакое со- 
стояние, при котором необходимо приниматьле- 
карственные средства каждый день. Однако со 
временем они чувствуют, что препараты, которые 
они принимали ранее, уже не помогают им так же 
эффективно. К сожалению, приходится конста- 
тировать, что произошло привыкание организма. 
Есть ли выход в этом случае? 

В последнее время в наш адрес приходят 
письма о новом лечебном терапевтическом при- 
боре «КРИТОН-К». Прибор разработан специ- 
ально для гипертоников научно-производствен- 
ной фирмой НЕВОТОН, хорошо известной на- 
шим читателям как один из ведущих разработчи- 
ков и производителей медицинской техники 
«КРИТОН-К» — аппликатор кристаллический 
электромагнитный — новинка среди медицинс- 
ких средств для лечения сердечно-сосудистой си- 
стемы. Мягкое воздействие прибора на организм 


Любовь Карповна, 41 год, учитель начальных 


Наз 
боли исчезли на 5-й день, 
день использования «КРИТОН-К» 
возбудимой.. 
Володя Э., ученик средней школы, 13 
— Частые приступы головных бол 
страя утомляемость, разлражительность, низкая 


Иван Андреевич В., 27 лет, брокер, г. Тюмень: 
= Нервная работа, вследствие 
сии, раздражительности. Стал применять аппли 


Самый доступный способ — покупка по почт 
В заявке обязательно ук 


ајтак же количество. приборов. Оплат. 
8 9 почтовые расходы. В цену прибор: 


Подробную информацию о п] 
воскресенья), (08622) 3-11-44 Кру 


ШИ — Жизнь под давлением ЁЗ 


= Гипертония 1-й степени, головные боли, раздражит 

й день применения аппликатора почувствовал: 
авление окончательно нор. 
Почувствовала прилив сил, стала менее 


г. Ковров: 
пей неизвестного происхождения Бы- 
теваемость. Летом вынуж- 


а этом уровне. Продолжаю использова ъа - 
ден заниматься с репетиторами (для подготовки школьного материала). С катор. к тедди 
сентября 2002г. стал носить «КРИТОН-К» на лбу. В октябре появились за- Анатолий Александрович К. .36 лет, работник аэропорта «Пулково» 
метные успехи в занятиях с репетиторами, лучше стал усваивать материал г. Санкт-Пет ербург > - 
Головные боли бесследно исчезли. с 


чего — постоянное состояние депрес- 
ор «КРИТОН-К» в со- 


РЕКЛАМА 


невопом 


до- ва РФ, МСЧ №169 

позволяет использовать его самостоятельно, вдо здрава (Сч 6168 
Т 7 ‘медико-биологически» 
а условиях, хі 20 Л н 

д ЕО «КРИТОН-К» — длялюдей всех экспериме Е ых 
во зрастов Рекомендуется применять на всех ста- проблем при № инздраве 
днях лечения заболеваний сердечно сосудистой РФ, Медицинской ака 
системы сприменением и без применения текар- — демии последипломного 
Е венных препаратов. Вот первые отзывы наших образования и многих 
Ч а т (7 г других государственных 
читателе 2 ) 


Галина Андреева (учитель географии, г. Вос- и частных МеДИЦИПСКИх 
хресенск): учреждениях идут ис- 
Е Мой знакомый Николай Харитонов (в0- пытания аппликатора 
дитель—= дальнобойщик) многие годы страдает „«КРИТОН-К» _Из пер- 
гипертонией. Что он только ни делал, но помо: вых отзывов больны. ху. В 
гали ему всегда, только «старые», «добрые» ле большинству прибор « -К» принес зна- 


карства, но их количество все время приходилось — чительное улу чшение самочувствия, п. как И 
увеличивать. В результате начались проблемы с ко оп появился в продаже, решил лопро ИИ, и 
желудком, печенью, одним словом, одно лечил, а как все надеялся на «чудо», ито. сразу станет 
другое калечил. От знакомого доктора узнал, 

чтов НИИ традиционных методов лечения Мин 


здоров. Однако, как гласит русская пословица: 
Без труда не выловишь и рыбки из пруда», при- 
бор мало было купить — его нужно еще и пра- 
вильно применять. К слову сказать, это оказа- 
лось несложно. Его мягкое лечебное воздействие. 
родни гомеопатическому лечению, т.е. <чудо» 
овершается, но не сразу. Прочитав, инструк- 
ции и вооружившись прибором, он стал егд ис- 
пользовать. Причем при этом лекарства прини- 
мать не бросил — давление снизилось с «нормаль- 
него 180-170 до 150. Хуже от прибора 
не стало, и он решил попробовать уменьшить ко- 
еняемого лекарства на половину, 
давление не повышалось. Через 3 
1л применять лекарства со- 
Јавление нормализовалось до 130-140) 
же частенько страдаю от повышения 
топросила его дать мне этот прибор 
бор оказался небольшим, легким в 
ластличным шнуром для закрепления на теле, 
нет ни проводов, ни лампочек, ни ручек. Непри- 
ычно? Но очень удобно/ Закрепила его на руке и 
у, даже красиво, выглядит, как украшение. 
а ночь снимаю, а утром надеваю снова. Спус- 
‘есколько недель я почувствовала себя гораз- 
пучше и решила приобрести себе такой при- 
бор, но прежде поискать онем. какую-нибудь ин- 
формацию. Оказалось, что аппликатор «КРИ- 
ТОН-Къ хорошо знают не только люди, стра- 
дающие гипертонией, но и врачи-кардиологи. Я 
прочла подробную информацию об аппликаторе 
«КРИТОН-Кь в брошюре «Гипертония» из. серии 
«Семейный доктор», автор — доктор медицин 
ских наук Воробейчиков В.М. В этой брошюревы 
можете прочитать много полезной информации 
о причинах этого заболевания, ‚мерах профилак- 
тики и современных методах лечения, 


НАПОМНИМ: ил рослого по- 
казатели артериального давления —120/80 мм рт. 
ст. Нормальным считается его подъем до 140/90. 
Перед тем как начать измерение, спокойно поси- 
дите 10-15 минуг, Положите руку на стол так, что- | 
бы предллечье (оголить его надо обязательно!) оҳ 
Залось на уровне сердца, и наденьте манжету, Про- 
следите, чтобы выходящая из пее трубка распола- 
талась вдоль руки. Сделайте несколько замеров. 
Сколько? Дотех пор, пока показатели двух после- 


дних не будут примерно одинаковы. На них и ори- 
ентируйтесь. 


де 


А вот выдержки из других писем. 
ссов, г. Екатеринбург: 


ответствии с инструкцией. Р; аздражительность, 
пьность, вялость. использовать аппликатор и оч нь доволен 
а облегчение, головные Инна Оскаровна Г. 59 лет, пенсионер: 
ализовалось на 14-й Я втечение последних 15-ти лет 
постоянные головные боли, доходящие 
На 3-й день ношения «КРИТОН-К. 
хает, затем она усилилась 


депрессия ушли. Прод 


олжаю 


нвалид, г. Рига, Латвия. 

гипертоник с давлением 240/120. 
то. рвоты и мозговых нарушений 
почувствовала, что головная боль сти- 
но рвоты не было. На 4-й день головная боль ис- 


чезла. На 6-й день нормали зовалось артериальное давление до 150/80 и на- 
ходится вот уже 3-й месяц н: 


Нервозность, сильная утомляемость и, как сл, 
павление. Аппликатор «КРИТОН К» стал носить 
мя. Появилось чувство успокоения, стабиль 
риальное давление 


ствие, повышенное 
на запястье в рабочее вре 
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моими рецептами. 


Рупет из сыра 

1 большой куриный окорочок, 
1 морковь, 2 средних луковицы, 
300 гтвердого сыра (прямоуголь- 
ный кусочек), маргарин, соль, пе- 
рец— повкусу, растительное масло. 
Сыр растопить в кипящей воде, 
завернув вцеллофан. Окорочок отва- 
рить вподсоленной воде до готовно- 
‘сти, отделить мясо от костей, мелко 

›езать. Измельчить луки натереть 


Подписной индекс 
63248 (кат. «Пресса России») 
кат. агент. «Роспечать» 


Наверное, ничто так не объединяет семью, к 
совместный ужин. А чтобы у всех было хорошее настроение, блю 
поставленные на стол, должны быть вкусными и красивыми 
готовить из куриных окорочков. И стоятнедорого, и мяс 
давкусные получаются, датакие, 


сравниться с ними не могут. А чтобы все получилось, воспольх 


^^ 


ак 
ода, 
1. Я люблю 
амного, иблю- 


что никакие дорогущие деликатесы 


зуйтесь 


на крупной терке морковь спассеро- 
вать в маргарине. Посолить, попер 

читьиперемешать с мясом. Сыр рас- 
катать на столе в форме прямоуголь- 
ника смазанной растительным мас- 
лом скалкой. Выложить на сыр фарш 
и скатать в рулет. Положитьна2 часа 
в ХОЛОДИЛЬНИК, 


«Два в одном» 


Снятьс окорочков (по количеству 


Уважаемые читатели! 

Обращаем ваше вни- 
маниенато, что измени- 
лись телефоны. и‚адрес 
редакции. Теперь мы 
размещаемся в Смолен- 
скепо ул. Тенишева; 4а. 
Тел. (8-0812) 64-75-65, 
64-75-64. 


| 1июня = 

| Международный 

| день защиты 
детей 


| 19:9 
| 


Нам не нужно напоминать о | 
том, что дети нуждаются в за- | 
щите. Однако этот праздник — | 
еще один повод повниматель- | 
нее посмотреть на своих ребя- 
тишек. Может быть, им не хва- | 
тает нашей заботы и тепла? А 
может, они просто хотят пола- 


комиться очень вкусными блю- 
дами?! 


мите на стр. 13 


едоков) кожу, будто чулок, вывора- | 
чивая ее наизнанку. Дойдя до сус- 
тава, обрубить его, чтобы он остал- Р.. 
ся вместе с кожей. Сам окорочок 
натереть солью, перцем, при- 
правами, обжарить. Перед. жар- 
кои 


} 
запанировать его в толченых | 
картофельных чипсах. Акожуна- | 
полнить уже готовым гарниром — 
картофельным пюре, рисом или 
овощами. Кожу зашить, натереть 
специями и солью и тоже обжа- 
рить. Перед подачей нитки снять, 
Выложить на тарелки 2 окорочка: 
один мясной, другой — с гарниром, 
Елена БИРКОС, 
г.п.Городея Минской оба. 
О других 

семейных рецептах 

читайте на стр. 8-9 
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реде вот какие блюда. 


Кашка рисо 
с яблоками 
(с 6-ти месяцев) 

200 мл детской смеси (для 
детей старше 6-ти месяцев), 
5 ч.л. рисовых хлопьев, 1 зеле- 
ное яблоко. 

Яблоко очистить, удалить сер- 
дцевину, нарезать тонкими доль- 
ками, положить в кастрюлю и на- 
литьнемного воды, чтобы она по- 
крыла продукты. Довести до ки- 
пения и варить на медленном 
огне 5 мин. Перемешать, измель- 
чить яблочно-рисовую смесь в 
миксере, добавляя молочную дет- 
скую смесь или кипяченое молоко. 


Каша из хлопь 
с фруктами 


(с 6-ти месяцев) 

На 1 порцию: 1,5 ст.л. куку- 
рузных хлопьев, 1 яблоко, 0,5 
банана, 1 ст.л. сливочного мас- 
ла, 4 ст.л. яблочного сока. 

Яблоко тщательно вымыть, 
срезать кожуру, удалить сердцеви- 
| НУ, натереть на терке. Положить в 
маленькую кастрюлю вместе с ку- 


ая 


щие способы оздоровления. 


П 


= 


Свежая лесная зем- 
_| ляника с молоком и са- 
харом очень полезна 
для детей какпитательное и обще- 
| Укрепляющее средство, 

+ я истощенных больных де- 
| тей рекомендуют питательную 
_ | Смесь такого состава: сок алоэ — 
_ | 100 мл, ядра грецких орехов — 
_ | 500г, мед— 300 Г, СОК — 3-4-хли- 

монов. Принимать по 1 ч.л. З раза 
вденьза полчаса до еды. 

Хорошим оздоровительным 
эффектом Обладаетежевика. Дети 
с удовольствием пьют сироп из 
нее. Для его приготовления взять 
1 кгежевикии500 псахара. Отжать 


“=> 
9 


Плохой аппетит малыша, наверняка, становится 
настоящей проблемой для многих мам. 

ленький сынок совсем плохо кушал, пру 

ходилось развлекать его, чтобы Воти ) 
открывал, я просто из сил выбивала ь = ў 
Перечитала массу специальной литера 

туры, иособенно мне помогли книги Бен- \ 

джамина Спока. Попробуйте пред- 

ложить своему маленькомуприве- & 


о пичкать его лекарства- 


тобы ребенок рос крепким и здоровым, со- 
всем не обязательн 
ми. Народная медицина предлагает следую- 


курузными хлопьями и налить 200 мл 
воды. Варить на медленном огне, 
постоянно помешивая, 4 мин. Хоро- 
шо размять вилкой бананы, смешать 
их со сливочным маслом, кашей из 
кукурузных хлопьев и взбить в пюре 
миксером. Налить яблочный сок в 
маленькую кастрюлю, подогреть и 
полить кашу. 


(с 8-ми месяцев) 

1 ст.л. риса, 1 морковь, 100 г 
белокочанной капусты, 1 ч.л. ра- 
финированного растительного 
масла. 

Рис вымыть и замочить в воде на 
1 час. Затем отварить до готовнос- 
ти. Морковь и капусту тщательно вы- 
мыть щеткой, очистить и нарезать 
очень тонкими ломтиками. Морковь 
отварить в течение 8 
мин. в небольшом коли- 
честве воды, добавить 
капусту и варить до го- 
товности. Откинуть ово- 
щи на дуршлаг, собрав | 
отвар. Взбить миксером } 
пюре из моркови, капус- 


те. Давать ребенку, 
он пожелает. 


Я снятия 
ний (общей слаб 


О дезоелья иго 72772 
2да сресейй 


Подписатьс 
| ‘Волшебный ключик” 
можно в любом 

отделении связи Ё 

(кат, “Пресса России“) 


кат. агентства. ИЩ _ 


ты, риса и З ст.л. овощного отва- | 
ра. Добавить растительное масло. 

= 2 

Пюре из овощей 

и мяса 
(с 8-ми месяцев) 

100 г постной говядины, 2 
небольшие моркови, 2 карто- 
фелины. 

Говядину вымыть, положить в 
кастрюлю, залить 1,5 ст. воды, на- 
крыть крышкой и варить 1,5 часа, | 
Картофель вымыть и отварить в || 
мундире. Мясо вынуть из бульона, 
нарезать кубиками. Морковь вы- 
мыть, очистить и нарезать кружоч- 
ками. Положить в мясной бульони | 
варить 20 мин. Сделать пюре из 
мяса, моркови и небольшого коли- 
чества бульона. Картофель очис- 
тить и растолочь. Все перемешать. 


(с 9-ти месяцев) 

1 банан, 1 яблоко, 2,5 ч.л. 
меда, 0,5 ст. сливок, З ст.л. йо- 
гурта. 

Фрукты тщательно вымыть, 
'истить и натереть натерке. Сме- 
> фрукты с 3 ст.л. кипяченой 
ды, 2 ч.л. меда и миксером 
ить в пюре. Хорошо взбить 
сливки и осторожно соединить их 
с оставшимся медом и йогуртом. 
Пюре разложить на тарелки, 
сверху украсить кремом из сливок 
и йогурта. 


аа РОГОЗИН 


Ирина КАРПУХИНА, 
9.Ольгино Липецкой обл. 


{ӘК 


нагазет 


добавить Ядра 25 грец- 
ких орехов (измельчен- 


ных, ноне раздавленных) 
и снова все перемешать, 
Хранить см 


га ДЯ увеличения роста детям 
пить теплое молоко к кото- 
ромупр сы 


Яйцо. На 2 ст. молок; 


июня — Международный день 
защиты детей 


ИЛОЛИТВА за ДЕТЕЙ 


3 Господи Иисусе Христе, буди милость Твоя на 
Я детяхмоих... (имена), сохрани их под кровом Тво- 
_ | им, покрый от всякаго лукаваго похотения, отже- 
_ | ниотних всякаго врага и супостата, отверзи уши 
 |имиочисердечныя, даруй умиление и смирение 
сердцам их. 
Господи, все мы создание Твое, пожалей де- 
тей моих... (имена) и обрати их на покаяние. 
А Спаси, Господи, и помилуй детей моих... (име- 
|на), и просвети им ум светом разума Евангелия 
| Твоего, и настави их на стезю Заповедей Твоих, 
| инаучиих, Спасе, творити волю Твою, яко Тыеси 
Бог наш. 


Прислала Зинаида АРАСЛАНОВА, 
г. Чаусы Могилевской обл. 


В 3-ем номере нашей газеты мы дали не- 

сколько рецептов по приготовлению вкусных 

| блюд для самых-самых маленьких. Сегодня, 

| благодаря содействию специализированного 

Дома ребенка (г.Могилев, Беларусь), мы пред- 

лагаем рецепты вкусных блюд для детей полу- 

торагодовалого возраста. Будем рады, если они 

| вам окажутся кстати. И надеемся, что вы поде- 
ы | литесь и своими кулинарными секретами. 


НЫЕ 
Моди | 


т 


можно в любом почто 
=.) отделении по индекса 
= 63247 (кат “Пресса России") 
”" 35726 (кат агентства “Роспечать") 


мом. 


элементов. 


Яичная скорлупа — идеаль- 
ный источник кальция, который 
легко усваивается организ- 


Исследования показали, что 
скорлупа куриных яиц, состоя- 
щая на 90% из карбоната каль- 
ция, который как раз усваивает- 
ся легко, содержит все необ- 
ходимые для организма мик- 
роэлементы, в том числе 
медь, фтор, железо, марганец и др. — всего 27 


| Свеёла, тушенная 
в сметане 
Вареную очищенную 
свеклу нарезать солом- 
_ | кой или кубиками, доба- 
вить пассерованный лук, 
% сметануитушить 10 мин. 


Салат из маркови, 
_ | яблоки апельсинов 
Я Подготовленную 
| морковь, яблоки, 
’ | апельсины очистить, у 
| яблок удалить семенное 
| гнездо. Морковь нашин- 
ковать соломкой, яблоки 

и апельсины нарезать 
тонкими ломтиками. Все 
продукты перемешать, 


== 


пустить в небольшом ко- 
личестве воды с добавле- 
нием сливочного масла. 
Картофель нарезать куби- 
ками. В кипящий бульон 
положить подготовленный 
картофель, овсяные хло- 
пья, припущенные овощи 
и варить до готовности. 
Заправить сметаной. В суп 
положить мясо и мелко 
нарубленную зелень. | 


Суфле из минтая 

паровое | 

Подготовленную рыбу | 
разделать на филе без 
кожи и костей. Сварить, 
охладить, пропустить 2-3 
разачерез мелкую решет- 


Состав яичной скорлупы поразительно совпа- 
дает с составом костей и зубов человека и, бо- 
лее того, стимулирует кроветворную функцию 
костного мозга, что особенно ценно в условиях 
радиационного поражения. 

Скорлупа, включаемая в детское питание, ис- 
ключительно благотворно действует при рахите 
и анемии. 


ния заболеваний позво- 
ночника, кариеса зубов. 

Методика примене- 
й* ния: яйцавымытьтеплой 
водой с мылом, хорошо 
ополоснуть. Для ма- 
леньких детей — на 5 
мин. опустить в кипящую 
воду. 

Дозировка — от 1,5 


| 
| 


Иудетей, иувзрослых 
применение скорлупы 


заправить сахаромира- 


ку мясорубки. Пригото- 


стительным маслом. вить из муки и молока 
СИп картофельный белый соус, охладить, по- 
С овсеяными солить, смешать с рыб- 
хлопьями И мясом ной массой, добавить 
50гмяса (говядина), ЯИЧНЫЙ желтоки хорошо 


вымешать. Белок взбить 
в густую пену, осторожно 
ввести в рыбную массу и 
слегка перемешать. Мас- 
сувыложить в смазанный 
маслом сотейник и сва- 
рить на пару. 

Готовое пюре можно 
полить сливочным мас- 
лом. 


200 гкартофеля, 1 ст.л. 
овсяных хлопьев, 0,5 
моркови, 1/4 лукови- 
цы, петрушка, 0,5 л 
воды, 1 ст.л. сметаны. 

Подготовленное мясо 


„Укмелко порубить, мор- 
овь, петрушку нарезать 


кими кубиками и приз Татьяна АРХИПОВА, 


г. Могилев. 


положительно сказывает- 
ся при ломкости ногтей и 
волос, кровотечении из 
десен, запорах, раздра- 
жительности, бессонни- 
це, сенной лихорадке, ас- 
тме, крапивнице. 

Яичная скорлупа — 
прекрасное средство для 
выведения из организма 
радионуклидов. Употреб- 
лять ее нужно от 2 до бгв 
день. 

Профилактически 
дважды в год скорлупоте- 
рапия полезна для взрос- 
лыхвцелях предупрежде- 


доЗгежедневно, взави- 
симости от возраста. 

Растирать скорлупув 
порошок лучше в ступке 
(при использовании ко- 
фемолкипрепаратполу- 
чается менее активным), 
принимать с утренней || 
едой — творогом или ка- 
шами. 


Нелли КУШНЕР, 
г.Петриков Гомельской обл. 


олшебный 


ИК 
і 


Подписной индекс 15359 ( 


ачан. 


ОВЕН. Это 
очень хорошо, 
что вы понимае- 
те, что весной нужны вита- 
мины, Но это не значит, что 
вы должны питаться толь- 
ко овощами и фруктами, 
забыво мясе и рыбе — бе- 
лок вам нужен ничуть не 
меньше, чем витамин С. Не 
пытайтесь во чтобы-то ни 
стало доесть оставшиеся 
запасы консерваций и ма- 
ринадов — не исключено, 
что кое-что из них давно 
пора выбросить. 

ТЕЛЕЦ. У вас 
появилась хоро- 
шая привычка — 

- прежде чем ку- 
пить продукт, вы проверя- 
ете состав и срок годнос- 
ти. Только следите затем, 
чтобы эта привычка не 
превратилась в манию, 

когда любое словојна эти- 
кетке будет казаться со- 
мнительным. Если у вас в 
домеесть маленькие дети, 
то следите за тем, чтобы 
перед едой они тщательно 
мыли руки — есть опас- 
ность приобретения ки- 
шечной инфекции. 

БЛИЗНЕЦЫ. 
Вам, может быть, 
покажется это и 
неправдоподоб- 
ным, но проблемы 
вас в семье во многом 
„Спровоцированы непра- 
| ВИЛЬНЫМ питанием. И дело 

олько вкачествееды (с 
тим как раз все в поряд- 
ке), скорее, ситуация обо- 
сяиз-за неправиль- 
й организации питания 
азавтраки обед за- 


их 
ит! 


на май-июнь 


есть всем вместе, а не как 
комувздумается — все это 
вернет в ваш дом ощуще- 
ние уюта. 
РАК. У вас 
‚есть возмож- 
ность доказать, 
что вы — чело- 
век с характером. Дока- 
зать это нужно не кому-то, 
асамому себе. Как? Очень 
просто: вы давно прекрас- 
но знаете, что вам нельзя 
много сладкого, мучного, 
жареного и острого. При- 
шла порауслышать все эти 
«нельзя» и начать им сле- 
довать. И не думайте, что 
это очень сложно. Диском- 
форт вы будете ощущать 
не более двух дней. А за- 
тем и самочувствие у вас 
улучшится, и увеличится 
самооценка. 
2 ЛЕВ. Когда 
будете тратить 
‚ деньги, не забы- 
ие вайте, что вы 
очень гостепри- 
имная и хлебосольная на- 
тура. Поэтому продуктами 
(особенно полуфабрика- 
тами) запасайтесь основа- 
тельно. Кстати, поравам и 
разнообразить стандарт- 
ноеменю для гостей — по- 
изучайте новые рецепты и 
попробуйте воплотить ихв 
жизнь на собственной кух- 
не — увас все получится, 
возможно, даже лучше, 
чем это было в оригинале, 
ДЕВА. Не мело- 
читесь, если реши- 
ПАЗ те кого-то удивить 
А шикарно накрытым 
‚ СТОЛОМ — иногда 
действительно стоит рас- 
кошелиться на деликате- 
сы. Единственное, на чем 
вЫ можетев этой ситуации 
СЭКОНОМИТЬ, — это гото- 
ВИТЬ все блюда в неболь- 
Ших дозах, так, чтобы не 


д 


№ 


пришлось назавтра все 
выбрасывать. Ине постес- 
няйтесь обратиться за со- 
ветом кчеловеку, который 
является докой втаких ме- 
роприятиях 9 
ВЕСЫ. Не об- 
ращаите внимания 


58 натех, кто критику- 
# \ етвашувнешность 
и советует 
меньше 
люди 


лись пра 
ния — не ‹ 
нивкаких 
средства поз 
тем не.менее 
из еды культа 
тайтесь, какобычно 
ственное — огра З 
употребление жидкости на 
НОЧЬ. 


Р СКОРПИОН. 


х «Возьмите под свой 
контроль питание 
`? всей семьи, иначе 
гастрит может нагрянуть в 
ваш дом. Ос нно обра- 
тите внимание на 
бы домочадцы е 
ели первые блю 
или супы-пюре). А 
счет жареног 
торожны, если ужоче 
чется, то лучше замените 
на печеное Если появятся 
лишние деньги, приобре 
тите на них хорошие 
рюли и сковородки, > 
тельно с антипригарным 
покрытием. 
СТРЕЛЕ Ц. 
Возможно, кто-то 
Из знакомых, кто 
сидит на диете, 
будетуговаривать 
вас последовать его при- 
меруи заняться лечебным 
голоданием, Не вздумайте 
поддаться на Уговоры, по- 


дневно 


тому что, во-первых, ди- 
ета — это вещь индиви- 
дуальная, а во-вторых, 
вам это совсем никчему. 
На что вам действитель- 
но стоитобратитьвнима- 
ние — это на то, чтобы в 
вашем рационе было по- 
больше овощей, жела- 
тельно ввареном илиту- 
шеном виде. 

КОЗЕРОГ. 
Если хотите 
удивить семью, 
то приготовьте 
что-нибудь из восточной 
кухни. Только не увлекай- 
тесь — изыски китайской 
или японской кухни вряд 
ли будут оценены, а вот 
блюдаузбекской илигру- 
зинской кухни (плов с 
изюмом, чебуреки или | 
шаурма...) пойдут «на 
ура». Не исключено, что 
вам придется заняться 
подготовкой большого 
торжества. Главным для 
вас будет — накрыть хо= 
роший стол. 

: ВОДОЛЕЙ. 
623%, Будьте осторож- 

дъ ны, употребляя 

ащ а почти одновре- 
=” - менно несовме- 
стимые друг с другом 
продукты, — можете на- 
долго расстроить желу- 
док, а учитывая, что ско- 
ровам придется оказать- 
ся за праздничным сто- 
лом, проблемы с пище- 
варением вам совсем ни 
кчему. Кстати, тамже (за 
пр іичным столом) 
зрайтесь не смеши- 
разные алкогольные 


ки. 


ГЕ 


РЫБЫ. Еслӣ 
ъл у вас есть по- 
ў? требность в 
употреблении 
эчень крепких чаяикофе, 
то лучше вам отэтой при- 
вычки постепенно отка- 
зываться, Т.К. это может 
провоцировать колеба- 
ния давления. Старай- 
тесь употреблять больше | 
молочных продуктов — | 
Это хорошо отразится и | 
навашем внешнем виде, | 
и на состоянии нервной | 
системы, Кстати, это ка- | 
сается не только вас, но 
и ваших близких, р 

Татьлна АРХИПОВ | 


сухого молокаи 1 ст. сметаны. Все взбить, добавить 


гашеную соду, муку. Тесто должно быть густым. Вы- 


рошюры? 


ресующую вас брошюру в 
и этом напоминаем, что мы ничего не вы- 


заказным письмом) или 17. руб. 50 коп. 
брошюры простым письмом) по адре- 


ООО «Толокав России», 
214000, г. Смоленск ОАО «СКА-БАНК», 
р/с 4070281050063000061 4, 
к/с 3010181 0600000000757, БИК 046614757, 
ИНН 6729013577. 

Разборчиво пишите свой обратныйадрес, авграфе 
«Для письменного сообщения» укажите название бро- 
шюры, которую вы заказываете. 

Телефоны для справок в Смоленске: 
(8-0812) 61-19-80, 61-1 9-90, 64-75-35 


адкий стол. 


яйца. 

Яблоки вымыть, очистить, вырезать сердцевину. На 
смоченный водой противень выложить яблоки и запечь 
их в духовке до мягкости. Охладив, протереть через 
сито, смешать с сахаром и взбитым миксером в пену 
белком. Поставить яблочную массу в холодильник на 
час. Противень застелить промасленной бумагой, вы- 
ложить на него чайной ложкой шарики из яблочной мас- 


ым переводом 20 руб. (для. 


5 больших яблок, 200 г сахара, белок сырого | 


сы и поставить в духовку, нагретую до 150 град. на 45 | 


мин., чтобы пенники высохли. 2 
Светлана МАЙМЕЦКАЯ, 
с.Лиман, Украина. 


РО, А 


250 гмуки, 200 г сахара, 250 г овсяных хлопь- 
ев, по 0,5 ч.л. соды и лимонной кислоты, 1 ст.л. 
меда, 2 яйца, 250 г маргарина. 

Размешать яйца с сахаром, медом, растопл 
маргарином. Овсяные хлопья пропустить через 0- 
рубку, смешать с мукой и остальными ингредиен 
Изтеста сформировать печенье, уложить на противень 
Выпекать в духовке 15 мин. 


Виктория ХОЛОДИЛИНА, 


г.Гомель. 


2 яйца взбить с 1,5 ст. сахара, добавить 3 ст. л. 


ст. охлажденной воды и 2 ст. л. какао. 150 гмар- 
ина растопить И)добавить в массу. Всыпать изюм, 


ть его в маленькие формочки (не до верха, т.к. оно 
о поднимается), выпечь. Получается 25 малень- 
сных, нежных кексиков. 

Наталья ПАПРУГА, 


г.Костюковичи Могилевской обл. 
4 ^^ 


«Кедровые шишки» 


180 гминдаля, 100 гсахарной пудры, 1 ст.л. ка- 
као, 1 ст.л. лимонного сока, 2 ст.л. сгущенного мо- 
лока, очищенные кедровые орехи, мармелад. 

Миндаль обдать ки- сделать с помощью ручки 
пятком, очистить ипропу- чайной ложки. Проколов 
стить 2 раза через мясо- РУЧКОЙ «шишку», пальцем 
рубку или смолоть на ко- натянуть на нее «тесто». В 
| фемолке. Смешать с са- Углубление под «чешуйкой» 
| харной пудрой, какао и вдавить очищенныйкедро- 
лимонным соком. Умень- ВЫЙ орешек. Низ «шишек» | 
шая или увеличиваяколи- Сделать плоским, чтобы | 
чество сгущенного моло- МОЖНО было поставить их! 
ка, приготовить массу, по На блюдо. Можно расса 
| консистенции напомина- ПИТЬ На водяной СВЕ Е 
юцую пластилин: Вылез МООИ, ООН 
| пить из нее две «шишки». Е 


| 
«чешуек» шоколадом. | 
| Внутрь закатать кусочек ЕА ПУЙКОН, | 


| мармелада. «Чешуйки» л. Борисовка Белгородской обл. | 
А ЛАДЉАЉАА ААА А А ДАВЕ А 


| 
| 
! 
| 


З банана, 80 г мягкого маргарина, 2 яйца, 1 ст. 
сахара, 1,5 ст. муки, 0,5 ч.л. соли, 100 гмолока. 

Бананы очистить от кожуры, размять вилкой. Затем | 
| добавить маргарин, яйца, сахар, муку, соль, молоко — | 
! все тщательно вымесить. | 

гм Раскатать на столе, по- 

ў сыпанном мукой, пласт | 
толщиной 0,5-1см, выре- | 
зать из него фигурки и | 
разложить их на смазан | 
ном жиром противне. Вы- { 
пекать в духовке 30 мин. | 
===  притемпературе 220 град. | 
Й Фаина ГРИГОРЬЕВА, | 

6 г. Канаш, Чувашия. | 


РСС 


ЗНАМЕНИТЫЕ 
ОРЕНБУРГСКИЕ ПУХОВЫЕ ПЛАТКИ 
(темные, серые:квадратстороной от 120 до 
160 см; 1300, 1700,2000, 2600 руб.), ПЛАТ= 
КИ БЕЛЫЕ (квадрат стороной 120-160 см: 
1300, 1700, 2000 руб.) ПАУТИНКИ БЕЛЫЕ 
(квадрат стороной 120-160 см; 600. 800; 
1200, 2500 руб.), ПАУТИНКИ ТЕМНО-СЕ: 
РЫЕ (квадрат стороной 120-160 см: 800, 
1200, 1800, 2500 руб.), ПАЛАНТИНЫ — 
ажурные шарфы —белые, темно-серые 
(длина 120-160. шир, 50 см: 400, 500, 800, 
1000, 1500 р.), ПАЛАНТИНЫ ПОЛОСАТЫЕ 
(400,600. 800, 1000 руб.) Наложенным плаз 
тежом. От вязальщиц Оренбуржья! 
462100 Оренбургская обл., 
п. Саракташ, а/я 6, 
*Оренбургский пуховый платок». 
(Темно-серые паутинки и палантины могут 

содержать белую нить для выделения рисунка). 


100 г сливочного 
масла или маргарина, 
9,5 ст. сахара, 2 ч. л. | 
растворимого кофе, 1 | 
яйцо, 3/4 ст. пшенич- 
ной муки, 0,5 ст. оре- 
хов, 1/4 ч.л. соды. 

Растереть сливочное 
масло ссахаромияйцом. 
Перемешать с мукой, 

‚кофе, измельченными | 
орехами, добавить соду. | 
| Чайной ложкой выложить 
тесто на смазанный мас- 
‘лом противень, Поста- 
вить в нагретую духовку 
на 15 мин. 
Эдуард ЛЕБЕДИНСКИЙ, 
г.Ляховичи Брестской обл. 


жх 


+ 
Е 


Коллектив сотрудников 
редакции газеты «Наша кух- 
ня» выражает искреннее со- 
болезнование заведующей 
отделом писем ООО «Изда- 
тельский дом «Толока» Дмит- 
ренко Эльвире Владими- 
ровневсвязи спостигшимее 
горем — смертью матери. 


1 


| 
} 


БИБЛИОТЕЧКА ДС” 


ПЕЕТЕЯ Пресса России! 
Аген, “Роспечать” Е: ЕА 


НК №5, 20031, | 


Принесенную с рыбалки мужем рыбу многие 
хозяйки пускаютна уху, дана«жареху», считая) что 
из «неблагородной» рыбы праздничное блюдо не 
получится. С уверенностью могу сказать, что вы 
измените свое пренебрежительное отношение к 
плотве да карасю, когда приготовите 


Рулет «Фантазия» 


1 кгмелкой речной рыбы (плотва, карась, окунь 
ит.п.), 2-3 сухаря белого хлеба; З яйца, 200-300г 
репчатого лука, 1 небольшая свекла, 2-3 ст.л. ра- 

стительного масла, лавровый лист, душистый и 
| горький перец горошком, соль, сахар — по вкусу, 
| 1ст.л. сухого бульона «Роллтон» совкусом мореп- 


| Селедка 
по-бородински 


Большую жирную селедку вымочить в крепком 
холодном чае или хлебном домашнем квасе (квас 


заводского производства не подойдет, потому что он 
газированный). Тушку разделать и нарезать порцион- 
ными кусочками, уложить в селедочницу. Смешать 3 
ст.л. томатной пасты с 3 ст.л. рубленых грецких 
орехов, добавить 1 ст.л. лимонного сока, сольипе- 
рецпо вкусу. Томатный соус выложить на кусочки се- 
ледки. По желанию закуску можно украсить зеленью. 


в сметанном соусе 


500 г соленой сельди, 1 яблоко, 1 луковица, 
100 г сметаны, сахар, соль, лимонный сок, гор- 
чица — по вкусу. 

Если сельдь очень соленая, предварительно вымо- 
чить ее в молоке, дважды пропустить через мясоруб- 
ку. Яблоко мелко нарезать, лук нашинковать, полить 
растительным маслом, перетереть тщательно руками. 
Заправить сахаром, лимонным соком, сметаной, гор- | 
чицей. 

Сельдь выложить в селедочницу, залить этим со- 
усом, украсить зеленью. 


Є жареным луком 


500 г соленой сельди, 3 луковицы, 4 ст.л. рас- 
тительного масла, 1 ст.л. томатной пасты, сахар, 
уксус — по вкусу. 

Сельдь вымочить в кипяченой воде (можно в чае). 
Лук мелко нарезать, поджарить в растительном мас. 

ле, добавить томатную пасту и прожарить еще 2 мин. | 
Охладить, смешать с сахаром, уксусом. Эту массу вы- 
_ ложить на нарезанную сельдь, украсить зеленью. 


и ..с орехами 


М Зоогсоленой сельди, 2 вареных яйца, 1 ябло- | 
о, 1 луковица, 8 грецких орехов, Зіїст.л. майоне- 


БДЫ вымочить, отделить филе, пропустить че- 
орубку вместе с яйцом, очищенным яблоком, 
орехами. Все перемешать и заправить майо- 
Сверхуукрасить луком, зеленью. 

Людмила КОВАЛЕНКОВА, 
г.Ярцево Смоленской обл. 


дки, 200 г сыра, 200 г сливочного мас- 


замороженное масло пропус- 
Ошо перемешать, выложить 
Форму рыбы. Поставить в хо- 
Бю петрушки, зеленым го- 


ми вареных яиц. 
д 3 “Нина КОСТИКОВА, 


| родуктов, шелуха репчатого лука. 


Очистить рыбу от че- 
| шуи, снять аккуратно 
| кожу, выбрать кости и 

удалить плавники 

На дно гусятницы вы- 


| ложить шелуху лука, лом- 
тики сырой клы, че- 
| шую рыбы, кости и плав- 


ники, душистый и гог 
перец, лавровый лис 
Все это залить водой, до- 
бавить соль, сахар и по- 
| ставить на огонь 
Тем временем пропу- 
стить через мясорубку 
часть мякоти рыбы с бе- 
| лыми сухарял луком 
соединить полученный 
фарш с сырыми йцами, 
| маслом, бульоном «Рол- 
лтон» и посолить 
Влажную марлю смо- 
| чить растительным мас- 
| лом, расстелить на столе 
|и разложить на марле 
| кожу от рыбы, укладывая 
так, чтобы края находили 
другна друга. 
На кожу рыбы выло- 
ть фарш, завернуть 


800 грыбного филе, 100г копченого шпика, 2, 
средние луковицы, 1 ст. красного вина, 2 ч.л. 
| крахмала, 1/3 ст. холодной кипяченой воды, 
соль, сахар, лимонный сок, пряности — по вкусу. 
Филе нарезать на кусочки, посолить, сбрызнуть лӣ= 

| МОННЫМ СОКОМ. Шпик вытопить на сковороде, обжа- 


^^^ 


марлю в виде рулета и 
положить в кипящее со- 
держимое гусятницы. Ру- 
лет должен быть покрыт 
жидкостью полностью. 
Накрыть гусятницукрыш- 
кой. Проварить несколь- 
ко минут, потом огонь 
убавить и варить около 
часа. 

Готовый рулет вынуть 
и остудить, неразворачи- 
вая. 

Снять марлю, рулет 
порезать большими ку- 
сочками и красиво выло- 
жить на блюдо. Украсить 
можно лилиями из лука 
или яйца, зеленью пет- 
рушки, укропа, лука ит.п. 
Рулет будет необычного 
золотистого бордово-ко- 
ричневого цвета. Вкус 
очень отличается от 
обычной фаршированной 
рыбы. Попробуйте, и вы 
не пожалеете. 


Людмила ЯКУБОВИЧ, 
г.Пинск Брестской обл. 


ритьвнем нарезанный кольцами лук, выложи ть кусоч- 


ки рыбы, влить вино и тушить до готовности, накрыв 


| крышкой. В воде развес- 
 тикрахмал, влить в сково- 
роду. Помешивая, доба- 
`вить сахар, пряности, 
| соль. Проварить 5 МИН., 
Огонь выключить, оста- 
Г вить накрытую крышкой 
сковороду на плите еще 
нао мин. 
| Ирина КАРПУХИНА, 
| Ольгино Липецкой обл. 
| 


КРОСУ ЧУ 


Фф... 4. 4 


мее 


Одни говор 


хвойного меда. 


масло. 


Испробовав массу все- 

зможной зелени в каче- 
начинки, остановилась 
вух; 

молодая крапива, 

ый лук и душистая 
атка до фазы выб- 


В начале мая собирают 
стеблевые отростки сосны 
И молодые хвои цветущей 
ели. Обрезать такие отрос- 
тки надо, когда они еще ос- 
таются нежными, сочными, 
неотвердевшими, потому 
что именно в таком состоя- 
нии из них можно получить 
самый полноценный экст- 
ракт для приготовления 


Тщательно подготовьте 
исходное сырье. Стебле- 
вые отростки сосны и моло- 
дуюеловуюхвою ополосни- 
те теплой проточной водой 
из-под крана. Готовить мед 
лучше втаких соотношени- 
ях: одна часть еловой хвои 
на две части стеблевых от- 
ростков сосны. Существует 
ило; чем лучше из- 
ьчено лекарственное 
ем больше будет 


хвойном меде в наших краях ходят легенды. 

ЯТ: что это наипервейшее лекар- 
ство от простудных заболеваний, другие при- 
меняют его при лечении туберкулеза 
бронхиальной астмы, третьи сего помощью избави- 
лись отревматоидных артритов ижелудочно-кишеч- 
ных заболеваний. Препараты сосны и ели обладают 
противовоспалительным, болеутоляющим, отхарки- 
вающим, успокоительным действием. 


‚ бронхита и 


—_—. ГР — 
ВОИН 
/ и’. ў 
извлечено полноценного 
экстракта, Хвою лучше из- 
мельчить кухонным ножом 
на разделочной доске и 
сразу же засыпатьв эмали- 
рованную кастрюлю. Затем 
залить сырье кипяченой во- 
дой так, чтобы она превы- 
шалаверхний уровень хвои 
не более, чемна 2-3 см. Ва- 
рить содержимое до появ- 
ления однородной эмуль- 
сии молочно-белого цвета. 
На это уходит полтора-два 
часа. Потом охладить эту 
массудокомнатнойтемпе- 
ратуры и отфильтровать ее 
через льняную ткань. 
После фильтрации сы- 
рьянаступаетсамый ответ- 


Хочу поделиться рецептом приготовления кута- 
бов — пресныхпирожков с зеленью. Его достоинство 
= ненадо мять начинку, выливать сок, инет необхо- 
димости использовать дорогостоящее сливочное 


воды, мука, соль —повку- 
су. Замесить как можно 
круче. Поэтомумуку беру 
в избытке. 

Зелень хорошо помытьв 
нескольких водах, мелко по- 
резать и перемешать, чтобы 
смесь стала однородной. 

Подготовить «сопутству- 
ющие» продукты: в пиалу 
налить подсолнечное мас- 
ло, водно блюдце насыпать 
соль, в другое — молотый 

черный перец, Тесто рас- 
катать, как на чебурек — 
тонкой большойлепешкойв 
форме овала. В центр поло- 


А. А. А. А. А. 


ственный и наиболее тру- 
доемкий процесс — варка 
хвойного меда. Здесь также 
необходимо придержи- 
ваться определенных пра- 
вил. Прежде всего надо 
точно определить объем 
фильтрата, в зависимости 
от которого расходуется 
необходимое количество 
сахара. Как показал накоп- 
ленный опыт, соотношение 
жидкости и сахара должно 


Ей ма) 


быть 1:1, то есть на литр 
фильтрата — один кило- 
грамм сахара. Этот сахар 
надо тщательно растворить 
в жидкости, чтобы онневы- 
палвосадоки затемнепри- 
горал ко днуи стенкам кас- 
трюли: 

Варитьмед необходимо 
при постоянномии энергич- 
ном помешивании. Метал- 
лическая ложка негодится, 
лучше всего подходит де- 
ревянная. Варить нужно 
уже не в кастрюле, а в ши- 
роком эмалированномтазу, 
увеличенная поверхность 
которого обеспечивает ин- 
тенсивное испарение жид- 
кости: Хвойный мед дости- 


жить горку зелени — сырой, 

не мятой, не ошпаренной 

кипятком и, главное, по- 

больше. Начинку полить 2- 

3-мя десертными ложками 

масла, посолить и попер- 

чить по вкусу Затем защи- 
пать пирожок: завернутьна- 
чинку, какр ‘а в пелен- 
ку, нотолько не накладывая 
гна друга, азащи- 
«границе» — в ме- 
4 встретились его 
краеш Сделать это вна- 
чале посередине, а верхний 
и нижний овальные краяте- 
ста собрать в «оборочку» и 
прищипнуть к ранее сде- 
ланному шву, вернее, про- 
должить его. Шов должен 
быть посередине пирожка 
— не толстым, но крепким. 
Выложить пирожокна сухую 
разогретую сковороду 
швом вниз. Как только на 
выпекаемой стороне по- 
явятся румяные «пятачки», 
перевернуть на другую сто- 
рону. Пирожок будет в про- 
цессе выпекания «разду- 
ваться». Главное, чтобы не 
прорвалось тесто. Тогда 
вытечет вкуснейший «сок», 


АА ААА 


гает окончательной готов- 
ности лишь в том случае, 
есливпроцессе варкиего, 
первоначальный объем 
сокращается на одну 
треть. А чтобы мед стал 
аппетитным и ароматным 
не только на вид, но и на 
вкус, на завершающем 
этапе варки в него необ- 
ходимо добавить нату- 
ральный, лучше всего ли- 
повый мед в расчете: 
одна столовая ложка на 
литр хвойного меда. 

Когда такой аромати- 
зированный мед оконча- 
тельно остынет, нужнопе- 
реложить его из таза в 
стеклянные полулитро- 
вые банки, а для закупор- 
ки использовать не зака- 
точные крышки, подкото- 
рыми мед непременно 
«задохнется», агигроско- 
пичную (не глянцевую) 
бумагу, закрепляя ее на 
банке тесемочкой. Это 
обеспечивает меду «ды- 
хание» исохраняетегока- 
чество до трех и более 
лет. 

Попробуйте повторить 
мой опыт, и у вас обяза- 
тельно все получится. 
Своя «пасека» на дому, 
это же так здорово! 

Петр МИНАЕВ, 
г. Могилев. 
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да и сковорода будет ча- 
дить. Поэтому зелень для 
начинки надо резать по- 
мельче, чтобы в процессе 
«слепливания» не порвать | 
тесто в сыром виде. 
Пирожки-кутабы сло- 
жить на блюдо, друг на 
дружку, прикрыть салфет- | 
кой, чтобы тесто «обмяк- | 
ло», ничем не смазывать. 
Эти пирожки вкусны ивхо- 
лодном виде, и вгорячем, | 
В процессе дегустации | 
будьте осторожны — мож- 
но запросто испачкаться | 
вкуснейшим «соком» из 
пирожка. 
В моей семье предпо- | { 
читают кутабы, когда в | 
«повестке дня» на кухне | 
стоит вопрос: мясные че- 
буреки или кутабы?. 
Елена КОБЛИКОВА, 
г.Кропоткин 
Краснодарского края. 
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ПИТАНИЕ И 


31 мая — День дез табака 
Брось сигарету! 


щих отучиться курить, 
довольно много. Вотне- 
которые изних. Надеем- 
ся, они помогут желаю- 
щим расстаться с сига- 
ретой: 
© немецкий исследо- фективным может ока- | 
ватель Р.Вальфорт пред- заться мед. Когда воз- | 
лагает 2-3 дня яблочной никает желание курить, | 
диеты без всякой пищи и нужно съесть 1 ст.л. ! 
питья; меда, аспустя 10 мин. | 
© если ‘вдруг взду- выпить 1 ст. горяче- | 
малось закурить, пе- го молока или отва- 
реключитесь на се- раовса; ] 
мечки, а потом вы- ® 2 ст.л. из- } 
пейте стакан моло- мельченных ов- 


ка. Молоко спо- курильщиков \ сяных зерен 
собствует очи- (а, залить 1 ст. | 
щению легких ДАСОЖалеющо том, \ кипятка, ки. 
отчерноймок- АЧТокогда-то|сделали) пятить на | 
роты; первуюјзатяжку; медлен- 


Өч ном} огне 
рыбьего жиранамазатьна 5 мин., настаивать 1 час. 
хлебный ломоть, прини- Процеженный отвар 
мать 1-2 раза в день; принимать по 1/3 ст. 3 

® вслучаяхнесильного раза в день перед едой 
привыканияккурениюэф- втечение 3-4 недель. 


АДАА 


ГА, 5 


от Марии 
Шукшиной 


Средний кочан свежей 
капусты брокколи опусти- 
те на сетке в кастрюлю с 
кипящей водой. Держите 
на пару под крышкой при- 
мерно 10 минут. Правиль- 
но сваренная капуста дол- 
жна остаться ярко-зеле- 
ной и слегка хрустеть, За- 
тем посолите брокколи по 

вкусу пищевой морской 
солью и приправьте олив- 
тжима. Прекрасно утоляет 
ует обмен веществ и помогает поху- 
мендуется людям с первой группой 


собираюсь Уморить себя голодом Ради того? 
9 чтобы прожить Чуть-чуть дольше, > 


ә 
У х 


Айрин ПИТЕ, 
ИТЕР аа 


ЗДОРОВЬЕ 


кой диете. 


Завтрак — из сырых 
овощей и фруктов (капу- 
ста, яблоки) 

Обед — взять по 1 ст.л 
меда, воды, овсяной кру- 
пы, пшеницы и: грецких 
орехов, два натертых яб- 
лока, сок половины лимо- 
на. Всесмешать ис ъесть. 

Ужин — несколько от- 
варных овощей, зеленый 
салат, сыр, мясо 
рыба. Полезнотак 
воду, в которой варился 
овес или сливы 

При расстройстве 
| желудка поможет теп- 

тоав: ро- 


лый отвар 
| машка, зве 
— по 1 ст. л. на 2 ст 
воды. Дове до кипе- 


ния, остуд проце- 
дить и пить олстака- 
на через З часа. Если 


проблемы с желудком 
возникли на фоне не- 
рвного потрясения (что 
бывает довольно часто), 
| то нужно приготовить ус- 
| покаивающий сбор 
| (мята, ромашка, кален- 
| дула, листья смородины, 
] вишни, земляники, до- 
{бавить немного меда). 

| Отпоносавесьма эф- 
| фективно помогает спир- 
\ А 


тяк». 
«Пустячок» 
Две большие мор- 
ковки очистить, нате- 
реть на крупной терке, 
добавить 0,5 ст.л. май- 
онеза, десертную 
ложку растительного 
масла, два зубчика 
чеснока, Пустячок зак- 
лючается в Двух столо- 
вых, с горкой ложках 
ЖА. 


Диета для желуд а 


вашему сведению, «банальный» запор = 
КС: многих заболеваний, сигнал, что 
организм в беде. И лучше всего прибегнуть к та- 


Если «стул сломался» 


МААААА ААА АЈ 


Сидетьна диете скучно. Тс — нельзя, это — не- 
| желательно. Если становится совсем невмоготу 
тоя обманываюсь салатиками «Пустячок» и «Пус: 


НК №5, 2003, 


товая настойка (0,5 л) из | 
перегородок (200г)грец- 
ких орехов(настоять вте- | 
чение 2-3 дней). Употреб- 
лять 3-4 раза в день по 6- 
10 капель на небольшую 
рюмку теплой воды. Как 
только понос остановите 
ся, прием прекратить. 

Не выбрасывайте ко- 
жицу от куриных желуд- 
ков, авымойте ее и высу- 
шите. В случае надобнос- 
ти — это прекрасное ле- 
карство от сильного поно- 
са у взрослых: мелко ис- 
толочь, просеять, прини- 
мать с пищей по пол чай- 
ной ложки два раза в 
день, хотя чаще всего для 
нормализации стула дос- 
таточно одного приема. 

Радикальным же 
средством от поноса яв- 
ляется слабый раствор 
марганцовки (его готовят 
бледно-розовым). Взрос- 
лым — 1 ст. на прием, де- 
тям, конечно же, меньше. 
Пить утром и вечером. 
Детям рекомендуется и 
клизма из этого раствора, 
когда не помогают ника- 
кие другие средства. 


Зинаида СИДОРОВА, 
г. Гомель. 


очищенных подсол- 
нечных семечек. Не со- 
ЛИТЬ, 


«Пустяк» 
готовится аналогично, 
Отваренную свеклу нате- 
реть, добавить майонез, 
чеснок и 2 ст. л. очи- 
щенных тыквенных се- 
мечек. 


Маргарита С ТАРОСТЕНКО, 


У. АА Ак & Могилев. 
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МОЛОЧНЫЕ РЕКИ 


ЕВЕ я 
Выкладываю творог 
вкастрюлю и высушиваю 
на медленном огнеилиів | 
духовке, пока сыворотка 
не выпарится. Затем 
пропускаю через мясо- 
рубку, добавляю сли- 
вочное масло, сахар, 
наполнитель (орехи, 
пропущенные через мя- 
сорубку, мелко нарезан- | 
ные банан, апельсин) — 
по вкусу, тщательно вы- 
мешиваю икладувморо- 
зилку. Когда масса не- 
много застынет, пере- 
кладываю на блюдо. По- 
лучается очень вкусно. 


Домашний | 
сыр 


Отстоявшиеся слив- 
киснимаю, выливаю вка- 
стрюлю, ставлю на плиту, 
довожу докипения, ноне 
кипячу. Выливаю туда 
кислую сыворотку (не 
свежую!) (на Зл сливок 
— 0,5 л сыворотки) или 
насыпаю немного ли- 
монной кислоты, одно- 
временно помешивая, 
дожидаюсь, пока молоко 
свернется, и появится 
сыворотка. После этого 
откидываю на марлю и 
подвешиваю стекать. За 
полдня масса спрессо- 
вываетсятак, чтоее нуж- 
но резать ножом. 

Сыр можно есть сра- 
зу или жарить в любом 
жире (он не плавится), 
можно отварить еговсо- 
леной воде с перцем и 
пряностями, а если в 
сиропе — то сыр полу- || 
чится сладким. Если же | 
этот сыр вымесить, как 
тесто, добавить сахар | | 
(1/3 от объема) и жа- || 


«Если у вас 
есть корова...» 


Если есть у вас корова — 
Вы счастливый человек! 
= И семья всегда здорова, 
И яд Не проблемаи обед! 


Коровушка-лапушка всегда была кормилицей на 
сельском подворье. И сейчас без нее не обойтись. Но 
надоить ведро молока — еще полдела. А вот что даль- 
ше сним делать? Начнем, пожалуй, с молозива. 


ложить в тот же мешочеки сахар (на 1 л сливок — 
поставить под пресс. Через литровая банка сахара) и 
влить в небольшую каст- сутки — готово. Хранится вскипятить. Варить 5-10 
рюлю (можно до З л), долго, Ичем дольше —тем мин., разлить в подогре- 
слегка подсолить. При вкуснее. тые стерилизованные бан- 
желании добавить 1-2 ый ЕЕЕ ки, Закатать. 

сырых яйца, тщательно „ыо домашний 4 

размешать. В кастрюлю АР творога проварить 
большего объема налить од азо молока Е ь 


воды на 2/3, в нее помес- у 151 ) 
тить кастрюлю с молози- Можно и простокваш 3 ст. молока вскипя- 


| вом и варить до загусте- процедить через марлю. ить с сахаром, добавить 

ния. На такой сыр приня- Добавить соль (по вкусу), чуть-чуть ванилина. 2 
то приглашать гостей — 1 ч.л. соды, 100-150 г стл крахмала развестив 
это праздник! сливочного масла и пла- 1 ст. холодного молокаи 

Творог витьна чугунной сковороде, влить тонкой струйкой в 

пока не расплавятся кру- кастрюлю с кипящим мо- 

из цельного Пинки и масса станет одно- локом. Варить на слабом 

родной. Вылить в форму и огне 5 мин., все время по- 

молока остудить. Формой могут мешивая. Такой кисель 

у Цельное свежее мо- служитьи глубокие тарелки. особенно хорош для ма- 

| локо заквасить вкастрю- Сырничуть не хуже голлан- леньких детей и ослаблен- 
| |левтеплом месте. Через дского. ных больных. 

(‘сутки снять сметану дере- А когда есть сыр, можно | 
| вянной ложкой, а осталь- и сырное печенье пригото- 
| ное слегка подогреть (до вить. 
температуры парного мо- 
| | лока) иперелитьв марле- 
| вый мешочек. Когда сы- 
|воротка стечет, творог ' Цы 
получается нежнейший, 1 ст. муки просеять, 
слоистый, а не крупинка- 100 г сливочного масла 
| | ми, со вкусом сливок, порубить ножом, добавить 
А когда есть творог, 100 гтертого сыра, соль, асо В 
МОЖНО И ТЕОРОЖНИК, И молотыйкрасныйпереци ‘АТВ И остудить. Вишню 
сыр, И брынзу пригото- замесить тесто. Если тесто “ ты пожеланию 

А Е В жаркий летний день 


ВИТЬ. 
рассыпается, добавить 1 хорошо съесть легкий 


На 1 л молока надо 
взять 1 кг сахара, варить 
до светло-коричневого 
цвета, снять с огня и чуть- 
чуть остудить. Всыпать 
свежую вишню без кос- 
точек, осторожно переме- 


Творожник желток и поставитьтестов фруктовый или овощной рить на сковороде без || 
Свежий творог пере- холодильник на 1 час. Рас- супчик. масла, то сначалаон ста- | | | 
катать, порезать полосками нет жидким, а потом за- 
у 


мешать с сахаром (по 
(вкусу), добавить чуть- 
| чуть соли, ванилина и 
муки (на глаз) — вот те- 


густеет. Воттогдаинадо || 
его снять со сковороды, 
сформовать пластинки 
или нарезать кубиками. 
Подавать на стол остыв- 


| шим. 
Ольга БЕДНЯКОВА, 
с.Заячий Холм | 
Ярославской обл. у 
Б ИЕ 


и выпечь. Можно и яйцом 
смазать, и тертым сыром 
посыпать. Печь надо до 
светло-желтого цвета. Все 
| будут в восторге, особенно 
ными руками разровнять == мужчины. А если еще и 
массуи выпекать в духов- пПиво!.. 

| ке; Просто и вкусно. Когда захочется сла- 
денького, можно и сгущен- 
кусварить, икисель молоч- 
ный, и десерт приготовить. 


В хорошо охлажденную 
свежую простоквашу по- 
ложить сахар по вкусу и 
тщательно взбить. Соеди- 
нить с любыми ягодами и 
кусочками фруктов, хо- 
рошо перемешать. Осо- 


4 енка бенно вкусно сч Й 

Хнуть из марлевого Сгу щенк НЫ БК 
очка в глубокую мис- Свежие, только чтеотсе- Людмила ТАШТИЕВА 
ательно переме- парированные сливки вы- с.Старопетрово, 

Т , 


БС мелкой солью, по- лить в кастрюлю, добазить Башкортостан. |. 


#71 


| Кулинарный словарь 


= БИФШТЕКС. Английское национальное блюдо, по- 
ы лучившее распространение во всей европейской кух- 
У не. Для бифштекса берут говядину, режут крупными ку- 
8] биками (6х5 или 7х5 см) поперек волокон ижарятв соб- 
Н ственном соку на решетке на сильном огне в течение 
Е пятидесяти минут без добавления соли или иных при- 
5 прав: Центр бифштекса обычно остается розовым, но 
Е мягким. При сервировке на бифштекс кладут 20-25 г 
ЕД сливочного масла и посыпают петрушкой, сельдереем, 
|=} черным перцем. 
БЛАНМАНЖЕ. Такназываются все виды непрозрач- 
и ных (нефруктовых) желе, приготавливаемых с исполь- 
зованием сливок или миндального молока, яиц, круп 
(манной) или муки на желатине с добавлением сахара, 
пряностей или ароматизаторов. 

БЛАНШИРОВАНИЕ. Означает быстрое обварива- 
ние или ошпаривание продукта, погружая его в кипяток 
до 1 минуты. 

БОРЩ. Основное первое блюдо украинской кухни. 
Віборщах используется не только свинина, но и говяди- 
на, баранина, ветчина, сосиски, курятина, утятина, гу- 
сятина или же только костный бульон (без мяса). Еще 
более разнообразна овощная часть — картофель, ка- 
пуста, кабачки, фасоль, помидоры, яблоки, репа, мор- 
ковь, стручки гороха, болгарский перец, кукуруза. Но 
независимо оттого, сколько и каких овощей использу- 


& ется в том или ином виде борща, основной, главный и 


определяющий его вкус компонент — это свекла. Она 

ы может быть свежей, квашеной, ввиде рассола и ботвы, 
28 но всегда доминирует в любом борще. 

8 БОТВИНЬЯ. Холодный супна квасу из отварной све- 

=. кольной ботвы, крапивы и лебеды, зеленого лука, огур- 


А3 Цови слегка отваренной красной рыбы, как свежей, так 


4 и солено-копченой. 

БРИОШЬ. Сдобная булочка, какбы состоящая изне- 
скольких сросшихся шариков. 
5 БРЫНЗА. Овечий сыр — важнейший компонент мол- 
: давской, румынской, болгарской и македонской кухонь. 
БУЖЕНИНА. Отваренная особым способом свини- 
на, подается с горчицей и хреном.Буженину приготав- 
ливают только из молодой свинины, из окорока, вырез- 
киили изпоясничной части. Обычно берут кусокне ме- 
нее З кг, с кожей. 

— БУШЕ. Имеетнесколько значений. 1. Полный пер- 
‚ _ соналпридворной кухни высшего ранга — от главно- 
_ Гоповара до поваренка. 2. Пирожное из особого бис- 
_ квита (смесь пшеничной и картофельной муки), по 
"Форме напоминающее маленькие круглые булочки, но 
С Еачиненные мармеладом или желе, а иногда и кре- 


мом. 


. Деревянное корытце для резки; шинковки 
яса. 


ОВАНЫ. Пирожки из пресного тестас начинкой, 

'кразным бульонам. 

Натуральная пряность с нежным арома- 
ЕСИ заменитель — ванилин. 

еное молоко, вытопленное не менее 

нное сме- 
ов. 


ПРОВЕРЬТЕ СВОИ 


ЗНАНИЯ 


Многие блюда совре- 
менной греческой кухни 
очень похожи на блюда 
турецкой, армянской кух- 
ни. Некоторые имеют 
даже идентичные назва- 
ния (например, мусака), 
поэтому трудно согла- 
ситься с утверждением 
греков, что их кухня не 
подвержена никаким 
влияниям извне и носит 
истинно национальный 
характер 

Греческие блюда бо- 
гатые и жирные. Основ- 


ные продукты в них, 
прежде всего, рыба, ба 
ранина, миндаль, мед и 


лимоны, соком которых 
греки заправляют многие 
блюда. Из лимонов гото- 
вят отличный суп, кото- 
рый подают в горячем 
виде. Греки охотней все- 
гоедят мясо, печенное на 
решетке или шампурах, 
вроде шашлыков, но по- 
пулярно и тушеное мясо 
юварлакия — фрика- 
дельки из баранины или 
говядины втоматном со- 


усе. 
Очень популярны и 

многообразны среди- 

земноморские овощи. 
Из других блюд гре- 


ческой кухни следует отме- 
тить вид кулебяки из дрож- 
жевого теста с начинкой из 
шпината и пикантного сыра 
(шпанакопета), голубцы с! 
рисом и мясом; завернутые 
в виноградные листья (дол- 
мадес), и различного рода 
пловы, приготавливаемые 
из риса, рыбы, курицы или 
баранины. 

Изнаиболее известныхв 
мире сыров фигурируютдва 
греческих: «Вета» — часто 
употребляемый какприпра- 
вакзеленому салатуи «Кас- 


сери» — желтого цвета и 
очень приятного пикантного 
вкуса. 


Виноделием занимают- 
ся практически во всей Гре- 
ции. Значительная часть ви- 
нограда экспортируется в 
свежем виде или в виде 
изюма. Греческие вина 
очень часто заправленыжи- 
вицей (древесной смолой), 
имеют специфический за- 
пах жженного дерева и ски- 
пидара. 


Лимонный суп 


1,25 л куриного бульо- 
на, 80 гриса, 
2 яйца, н 


рошо 
промы - 
тый рис 
сварить до го- 
товности в кури- 

ном бульоне. Отделить жел- 
тки от белков. Белки взбить 
в крепкую пену, добавить 
желтки и взбивать далее, 
влить сок лимона и, не пре- 
кращая взбивать, медленно 
влить 0,5 ст. охлажденного 
бульона. 

Полученную взбитую 
массу влить в кастрюлю с 
супом и, помешивая, подо- 
греть (не варить). 


Подавать в горячем 
виде. 


«Прассато» 


800 гбаранины без ко- 


вдоль на полоски толщи- 
ной 1 см, посыпать солью 


реного или жареного 
мяса, 100 г оливкового 
_ (или растительного) мас- 


аа 


сти, 1 кг лука-порея, 2 
репчатые луковицы, 50 г 
масла или маргарина, 1 
яйцо, сок 0,5 лимона, 
соль, перец. 

Мясо порезать кусками 
одинаковой величины, по- 
сыпать солью и перцем. 

В сотейнике с толстым 
дном зарумянить порезан- 
ный пластинками лук, поло- 
жить мясо и обжарить со 
всех сторон. Влить воду до 
3/4 высоты мяса (примерно 
2 ст.) и тушить на малом 

огне, пока не испарится по- 
ловина жидкости. 

Затем добавить очищен- 
ный промытый и порезан- 
ный порей и тушить, пока 
мясо не станет мягким. 

Яйцо разболтать, добав- 
ляя понемногу сок лимона, 
смешанный с охлажденным 
бульоном из-под баранины. 

Сотейник снять с огня, 
соус заправить размешан- 
НЫМ С ЛИМОННЫМ СОКОМ ЯЙ- 


цом и сразу подавать на 
стол. 


Баклажаны 
запеченные 


_4 баклажана, 300 гва- 


‚ 400 г помидоров, 2 
льшиелуковицы, З зуб- 
чеснока, коренья, 
оль, перец. 

Баклажаны помыть, об- 


и оставить на 2 часа. 

Через 2 часа пласти- 
ны баклажанов вытереть 
насухо тряпочкой и обжа- 
рить в 50 г растительно- 
го масла. 

В жаростойкой посу- 
де дно и стенки натереть 
растертым чесноком и 
укладывать слоями: бак- 
лажаны, пропущеное че- 
рез мясорубку мясо, раз- 
мешанное с растертым 
луком и чесноком, очи- 
щенные отшкурки, поре- 
занные помидоры. Посы- 
пать все ароматными 
приправами. Полить 
сверху растительным 


маслом и выпекать в ду- 
ховке около часа. 

Подавать в горячем 
или холодном виде 


Елизавета РЖЕУТСК, 
г.Моги 


Люди дурные живут 
для того, чтобы 
естьи пить, люди 
добродетельные 
едяти пьют для 
того, чтобы жить. 


СОКРАТ, 
древнегреческий философ 
(470 — 399 гг. дон. э.). 


Завтрак для 8 человек, 
кошки и щегла 


Семья у меня большая — 8 человек, даещеи 
двое домашних любимцев — кошка и щегол. Все, 
естественно, хотят кушать, поэтому, чтобы все- 
гда было что на стол поставить, я встаю порань- 
ше, варю бульоны, делаю полуфабрикаты длявто- 
рых блюд. А на завтрак идеально подойдет очень 
простое старинное блюдо, рецепт которого дос- 
тался нам от живущих по всему Поволжью татар. 

Из1 яйца, 1 ст.кипя- масла, соль — повкусу- 
ченой воды, 2-3 ст.л. Можно добавить из- 
сметаны, 0,5 ч.л. соды, мельченный пассеро- 


0,5 ч.л. соли, 1 ст.л. са- 
хара, 3/4 ст. раститель- 
ного масла и 3-4 ст. 
муки замесить тугоетес- 
то, датьему полежать 15- 
20 мин. Затем, отщипы- 
вая кусочки, очень тонко 


ванный лук. 

Картофель отварить, 
растолочь в пюре вместе 
с молоком и маслом. По 
желанию, перемешать с 
луком. 

На лепешку намазать 


пюре, свернуть рулетом, 
подать кстолус солены- 
хой сковороде. ми огурцами, помидо- 

Для начинки: 0,5 кг рами, квашеной капус- 


(2-3 мм) раскатать ле- 
пешки и выпечь их на су- 


картофеля, 0,5 ст. мо- той. 
лока, 100 г сливочного Елена САВЧУК, г.Н.Новгород. 


СЯ ЕЦ 
ДЯ К СЫ 


| Рекомендации лучших психологов и 

| юристов, целителей и врачей, 

| проверенные кулинарные рецепты и 
советы по домоводству, молитвы и 
обереги на все случаи жизни, а также 
эксклюзивные интервью с известными 9 


людьми 


АТ 


сама 


муе 


[ПИШИТЕСЫ! 35799 


каталог агентства “Роспечать! 


м 


Рец мера 

Дорогие читатели! Предлагаем вам выбрать лучший 
кулинарный рецепт майского номера. Для этого запол- 
ните купон с двух сторон, вырежьте и вышлите на ад- 
рес редакции: 

214000 г.Смоленск, главпочтамт, а/я 488, 
«Наша кухня» — «Рецепт номера». 

В июльском выпуске будет назван лучший майский 
рецепт, асреди голосующих — проведенрозыгрыш 
фирменных толоковских сувениров. 


На мой взгляд, лучшим рецептом 
майского номера являетс 


ВКУСНО И 


ЕЕ 


офельный 


пир 


І 
| 350-400 г картофеля, 3 ст.л. манки, 3 ст. 
| воды, 4 ст.л. растительного масла, 2 ст.л. тер- 
|| того сыра, соль, перец — по вкусу. 
| Манку обжарить в растительном масле, добавить 
| горячую воду, посолить по вкусу. Довести до кипе- 
ния, добавить нарезанный кубиками картофель, ва- 
рить'до готовности. При подаче на стол посыпатьтер- 
тым сыром и черным молотым перцем. В 
Наталья НЕУМОЙЧЕВА, 
г.Киреевск Тульской обл. 


Суп из крапивы 


Все продукты кладу не взвешивая, на вкус и на 
глаз. 
| Беру жирное говяжье мясо, режу на мелкие ку- 
| сочкииобжариваю в жиру, Затем опускаю в кастрю- 
| лю с кипящей водой. При обжарке мяса можно до- 
бавить репчатый лук. Свежую крапиву промываю, 
ошпариваю и мелко нарезаю с зеленым луком. Все | 
это перемешиваю с 1-2 сырыми яйцами. Карто- | 
фель также режу мелкими кубиками и после полу- | 
| часовой варки мяса, опускаю его в кастрюлю, минут 
через пятнадцать — крапиву. | 
ж Отдельно разбиваю в посуду одно яйцо и перо- ' 
| мешиваю с мукой. Образуется твердая и рассып- ! 
_| чатая мучная масса. Всыпаю ее в суп. Варю еще 10 | 
_ | минут. Суп не надо сразу подавать к столу, пусть он | 
_ | немногонастоитсявкастрюле. Подаю со сметаной. ' 
Н Фаина ГАЛИМОВА, | 
г. Бавлы, Татарстан. 


с галушками . 


Вкипящий мясной бульон опустить порезанный 
картофель. Когда он будет готов, опустить галуш- 
ки, проварить 5 мин., добавить натертое на терке 
вареное яйцо, зелень, обжаренные в сливочном 
масле или жире лук и морковь. 

Для галушек: 2 сырых яйца, щепотка соды, 
2 ст.л. сметаны, 0,5 ст. молока, немного соли и 
душистого перца. Всевзбить и, постепенно добав- 
ляямуку, замесить не слишком густое тесто. Брать 


чайной ложкой и опускать в кипящий бульон. 
Валептина КРИВОШЕЕВА, 
ст. Егорлыкская Ростовской обл, 


ч, 


ЕЗБЕ ос оО 2. 


ПРОСТ. 


—--— 


Когда мамы нет дома, я сам готовлю ужин. А 
научила меня этому бабуля. Пусть и другие 
мальчишки и девчонки сделают сюрприз своим 
мамам, приготовят 


Картофишки 


Картофель очистить, отварить в подсоленной 
воде, воду слить, акартофельрастолочьв пюре. Из- 
мельчить репчатый лук, обжарить врастительном 
масле, перемешать с картофельным пюре. Подсы- 
пая на стол муку, раскатать пюре в пласт толщиной 
1-2 см, вырезать стаканом кружочки и обжарить их в 
сливочном масле, Подавать со сметаной. 

Алексей РУЧКА, 
ст.Сторожевая, Карачаево-Черкессия. 


Колобки из вешенок 
и отварного картофеля 


500 гсеежих вешенок, 800 готварного карто- 
феля, 2 сырых яйца, 2 ст.л. сливочного масла 
или сметаны, 4-5 ст.л. муки, 2-3 ст.л. рубленой 
зелени, соль — по вкусу. 

Для соуса: 1 ст.п. сливочного масла, 1 ст.л. 
муки, 1-1,5 ст. молока или бульона пополам со 
сметаной, соль, томатная паста. 

Отварной картофель пропустить через мясоруб- 
ку. Вешенки потушить в собственном соку, охладить, 
пропустить через мясо- 
рубку. Добавить яйца, 
масло или сметану, зе- 
’ лень, муку и картофель. 
Руки смочить в воде, 
сформовать колобки и 
опустить их в кипящую 
подсоленную воду. Гото- 
вые колобки всплывают 
на поверхность. Вынуть 
и дать стечь воде. Пода- 
вать с соусом (муку спас- 
серовать в масле, доба- 
вить молоко или бульон, 
кипятить 10 мин. , запра- 
вить томатной пастой). 


Ольга СПЛЕНДЕР, 
п.Аксаковщина Минской обл. 


оваь 


1 кгкартофеля, 2 ст. муки, З яйца, сливочное 
масло, соль -- по вкусу. 

Картофель отварить, воду слить, а кастрюлю с 
картофелем на минуту поставить на небольшой 
огонь, чтобы испарилась лишняя влага. Размять кар- 
тофель с маслом, выложить на доску, густо обсыпан- 
ную мукой, сделать углубление, вбить яйца, добавить 
муку и хорошо вымесить. 

Отщипывая кусочки теста, расплющить их, поло- 
жить сливу без косточки, клубничку или кусочек 
яблока, всыпать 0,5 ч,л, сахараи хорошо залепить. 

Готовые шарики опустить в кипящую подсолен- 
ную воду и варить с момента закипания 3-5 мин. 

Выложить клецки на блюдо, полить растоплен- 
ным сливочным маслом и посыпать сахаром. 
Наталья МИРОНОВИЧ, 

г.Гомель. 


—— 


Наверняка, многим знакома сит 

| семью кормить надо, ав доме, ка 
дукты наисходе. Приготовить вку 
блюда из недорогих продуктов п 
цепты наших читателей. 


Паштет 
из ливерной колбасы 


200 гколбасы, 2 вареных яйца, 2 ст. л. марга- 
рина или сливочного масла, 2 луковицы. 
Нашинковать лук, поджарить его до золотистого 
| цвета. Колбасуочистить и нарезать кубиками, смешать 
| с луком, поджарить. Яйца очистить и порубить, сме- 
шать с луком и колбасой. Остудить. 


| 
| Дмитрий ЗУБРИЛКИН, 
| г. Ковылкино, Мордовия. 


Из 500 г муки, 0,5 
ст.л. соли, воды заме- 
сить крутое тесто. 

Начинку можно гото-\ 
вить из любых продуктов, 
которые есть в доме: мяс- 
ной или рыбный фарши 
репчатый лук; фарш и 
тыква; фарш и сырая 
картошка, немного реп- 
чатого лука; тыква, кар- 
тошка и немного репча- 
того лука. Во все начинки 
добавить соль иперец по 
вкусу, немного расти- 
бл ӘУ ЧӘР  ЧӘР МӘРМӘР, 


тельного масла. | 
Лепить манты как бе- 


ляши, только поменьше | 

и без дырочек. Варить 

напарувмантышнице. | 
Галина ЛИМАНСКАЯ, 
п.г.т. ^. Жирковский. 


Картофельный 
рулет 


— Сварить очищенный картофель, воду слить, а су- 
хие клубни растолочь в пюре, заправить сливочным ! 
аслом и сырыми яичными желтками. Выложить 
| пюре на влажный целлофан, сформировать большую 
| лепешку, в середину лепешки положить овощную или 
‘Грибную начинку. Свернуть рулетом, переложить его с 
лофанана смазанный маслом противень швом вниз. 


| 
Г 
н 
| 


ачинку потушить в масле до готовности, 
ить, поперчить, посыпать рубленой зе- 


р 

Елена СПИЦЫНА, | 

с. Миасское Челябинской обл. | 
“г 


РАР ер чер е 


уация, когда 
кна зло, про- 
сные, простые 
омогут вам ре- 


Д РУКОЙ 


В нашей семье все 
любят бутерброды. Ас 
их приготовлением 
справляются даже 
дети. 
| * Отварить 2 яйца, 
| очень мелко порубить, 
перемешать с растер- 
тыми шпротами (1 
| банка), добавить не- 
| много майонеза. На- 

мазать массу на ломти- 
ки батона. 
А = 
* Ломтики батона ж 
| намазать тонким слоем # 
сливочного масла, по- # 
ложить по 1-2 рыбки <“ 
(шпроты), кружки поми- 
дора или огурца, укра- 
| сить зеленью. 
* Ломтики батона 
| намазать тонким слоем 
сливочного масла, на 
одну половинкуположить 
кусочек филе сельди, на 
| вторую — кружок лимо- 
| на. Можно на одну поло- 
| винку положить кружок 
колбасы, на другую — 


Бутербр 


оды 
700 


бжарить с обеих сторон | 
на сливочном масле, ос- 
тудить. Натереть чесно- 
ком, намазать тонким | 
слоем майонеза, поло- 
жить кружки вареного | 
яйца и помидора или 
огурца. 

Сложить бутерброды 
на блюдо, выложенноели- 
стьями салата, украсить 
зеленью. 

Галина ПАНКИНА, 


`` АЛАЛААЛААААААААА 


киви 


т 0. Лазовики Витебской обл. 
*» Ломтики батона 


Фото автора. 


` Каждую крошку = 
в ладошку 


|  Вудивительное время мы живем. Все жалуют- 

| ся на нехватку денег, «плачутся», что есть нечего, 

‘а на следующий же день выбрасывают хлеб. Он, 
мол, засох. Но ведь и черствый хлеб — этопродукт 
питания. Из чего же, если не из черствого хлеба, 

| приготовить гренки, панировочные сухари, шар- 
лотки и др.? А если картофельное пюре или кашу 
запанировать в сухарях, назавтра они будут как 
свежие и останется только разогреть их. Смажь- 
те противень маслом, посыпьте сухарями, выло- 
жите кашу или пюре, сверху опять посыпьте суха- 
рями и запеките в духовке до румяной корочки. 
Сставшуюся после ужина запеканку на следую- 
щий день разрежьте и подогрейте на сковороде. 


| 
| 
| 
| 
! 
| 
| 


рей, на них — промытый 
изюм и закрыть оставши- 
5 мися сухарями. Яйца 
а взбить с оставшимся мо- 

200 г сухарей, 2-3 локом, залить сухари, по- | 
яйца, 1 ст.молока, 2 : 
ст.л. сахара, 3-4 ст.л. 


сливочного масла; 
изюм, лимонная цедра 
— по вкусу. 


Сухари пропустить 
через мясорубку и влить 
3/4 ст. теплого молока. 
Форму смазать маслом, 
выложить половину суха- 


садовода 
м огородника 


га 


Ох, как манит... Обожаю весну, упиваюсь пени- 


ем птиц и бархатным ковром молодой травы, про- 
буждением после долгой суровой зимы ее Величе- 
ства Природы. К сожалению, мы, люди, забываем 
© чудесном богатстве, загрязняем, ломаем, сжига- 
еми детей учим злуна своем примере. Хотелось бы 
ещераз прокричать: «Люди, берегите природу — не 
оставляйте после себя мусор!» На природумыобыч- 
новыезжаемна майские праздники, и земля уже су- 
хая; прогрелась, и солнышко приятно ласкает, и 
водичка даже иногдавречушке бываеттепленькой. 
Выезжаем рано утром в 6-7 часов, пока до места 
доедем, пока полянкучистую сыщем. Мангал берем 
с собой, ребятишки дровишек сухих насобирают, 
мужчины удочки закинут, ну а мы, женщины, рас: 
стилаем на травке скатерть-самобранку. Готовим- 
ся основательно, на природе отсутствием аппети- 
та никто унас не страдает, поэтому заранее стара- 
емся, стол накрываем со вкусом. 

С удовольствием поделюсь некоторыми своими 


«походными» рецептами. 


Салат 
ИЗ МОЛОДОЙ 
капусты 


Нашинковать потоньше 
вилочек капусты, 3-5 
мандаринок очистить от 
кожуры, порезать на треу- 
гольнички, несколько 
орехов раздробить, все 
перемешать, добавить по 
вкусу сахар, немного 
соли, перца, сбрызнуть 
лимонным соком, запра- 
‘вить майонезом. 


тчину — кубика- 
бавить поджарен- 


о горошка, 
Ь соком лимона 


Рупет 
из лаваш 


Понадобитсялистсве- 
жего лаваша. Консервы 
«Лосось в собственном 
соку», слив сок, размять 
вилкой, соединить со 150г 
тертого сыра и майоне- 
зом. Намазать лаваш этой 
начинкой, посыпать мелко- 
порезанным укропом, 
плотно свернуть в рулет 
перевязать, немного охла- 
дить, затем порезать наку- 
сочки шириной в 2-2,5 см. 


Шашлык 


предпочитаем куриный ИЗ 
окорочков. Замачиваем 
ихвмайонезе. А вот соус 
готовим оригинальный. С 
домашних консервиро- 
ванных помидоров снять 
кожицу, размять их или 
мелко порезать, добавить 
полукольца репчатого 
лука, сахар и подсол- 
нечное масло. Все сме- 
шать, охладить, 

Для детей мы с вече- 
ра готовим чизбургеры, 
заворачиваем их в пи- 
щевую фольгу и, слегка 


у В прошлых номерах «НК» мы предложили. 
7 вам поделиться своим опытом проведения 
| пикника, рассказать о том, как отдыхаете на 
природе ичто при этом готовите. Сегоднямы 
предлагаем ознакомиться с первыми при? 
сланными рассказами. Читайте, изучайте, 
| пользуйтесь. А те, кто желает поведать все- 
> му миру о своем незабываемом пикнике, 
могут воспользоваться прекрасным шансом 
и выслать свои кулинарные истории (жела- 
тельно с фото) в адрес «Нашей кухни». Ждем! 


подержав у горячего 
мангала, подаем к «сто- 


лу». 
Чизбургеры 


На 4 порции понадо- 
бятся 4 помидора, 8 ли- 
сточков салата, 2 луко- 
вицы, 4 консервирован- 
ных огурца, 8 пластин 
сыра, 4 коз 
для гамбу 
бые не 
сладкие 
круглой 
формы). 1 

Лук р 
поми 
иог 


рез 
р 


авить на эго 

плавить. Булку 
ть пополам, уло- 
'стья салата, затем 
чки помидора, 
‚ огурец, лук, 
ыть верхушкой 


Получаются они очень 
нежными, гот 1ть их бь =: 


"мг ме ае 


приготовить на пикнике 


+ 

| 

? 

} 4 

| Главное, чтобы мясо было све- 
жим (в крайнем случае — оченьхо- ! 
рошо размороженным), без кос- * 


тей и лишнего жира. 


& ы 4. КЙ, «а же 


Е УВажаемые друзья 1 


аа, 


Очень легко и быс гро можно № 


3 Нарезать мясотонкими пластин: ; 
МИ (0,8-1 см толщиной) поперек № 


сани 


стро, обходятся дешево 
и тают во рту. 
Тесто: 2 ст. муки по- 
рубить с пачкой (250 г) | 
маргарина, добавить! 
0,5 ст. пива. Замесить 
тесто руками, убратьна2 
часа в морозилку. Раска- Е 
тать, нарезать узкими | 
прямоугольниками, об- № 
макнуть с одной стороны 
в сахар. Печьв духовкедо 
золотистого цвета. 


и 

Ну вот, я как будто и 
вернулась с пикника. 
Слюнки текут при мысли 
о дымке с нашего манга- 
ла, где, стекая на раска- 
ленные угли, сок с шаш- 
лычка издает умопомра- 
чительный аромат. Весе- 
ло воркует ребятня, | 
взрослые заняли места | 
вокруг «стола», звучат ве- | 
селая музыка и смех, ца- | 
рит веселье. 

Покидаем место от- 
дыха ближе к вечеру. 
Тщательно убрав за со- | 
бой весь сор в полиэти- 
леновый пакет, мы уво- ' 
зим его с собой. Посту- 
пайте и вы так. 

Отдыхала на природе 
Елена КЛЮЙКОВА, 


г.Энгельс. 


асаана 


ЕРИНО НАРОДЕ 


Мы с семьей каждые выходные стараемся выб- 
раться в лес, к реке. На свежем воздухе у всех от- 
личный аппетит, поэтому с собой я беру необходи- 
мые компоненты, а на природе готовлю вкусные 


с зеленью 

Мелко порубить зеленый лук, ук 

сбрызнуть лимонным соком, посол 

размягченным сливочным маслом. 

Намазать «зеленое» масло на батон или хлеб, сверху 
выложить кружочки вареных яиц. 


с сельдью 
Соленую сельдь вымочить в воде или молоке, от- 
делить филе от костей, нарезать к ‹усочками 
Хлеб намазать сливочным маслом. на ‹ 
| положить сельдь, на другую — кружочки вареного 
яйца. Сверху смазать тонким слое йонеза и посы- 
| пать рубленой зеленью. 

Покая занимаюсь приготовлением бутербродов, 
остальные члены семьи не сидят сложа руки, а со- 
\бираютлуговой щавель. Дома изнегоя сварю очень 
‚ вкусный 


роп, петрушку, 
ить и растереть с 


| 300 г щавеля, 300 г мяса, 2-3 картофелины, 1 
| ст. хлебного кваса, 1-2 ст.л. сметаны, зелень, соль 
| — по вкусу. 

| Мясо отварить, в готовый бульон опуститьнарезанный 
кубиками картофель, варитьдо полуготовности. Добавить 
 порубленный щавель, влитьквас. Готовый щавельникзап- 
| равить сметаной и посыпать рубленой зеленью. 


„Нина ГОРБАЧЕВА, г.Могилев. 
ААА 


АЛАЛАЛА/ 


Снова наступила теплая пора, асней — отдых на 
лоне природы, рыбалка. А какая рыбалка без ухи? У 
нас в речке полно всякой «сорной» рыбы. Поэтому 
мы при ловле сразу распределяем ее по разным 
емкостям. Ершей отдельно — в ведро, другую «ме- 
лочь» тоже отдельно, ну и крупную — тоже. Воду бе- 
рем ту, из которой выловили рыбу (водопроводная 
не годится). 


‹ершей (не бойтесь, не 
рятся). Варим 15-20 
потом шумовкой их 
ваем и засыпаем 


Добавляем головку 


плотвичек, 
ельно ихвычис- 
в жабры. Снова 
т 15, вынимаем 


лука, лаврушку, соль, 
перец горошком томим 
на медленном огне, и ни- 
какой картошки, тем более 
крупы! В ухе крахмал!? За- 
чем портить натуральный 
продукт — уху, превращая 
ее в рыбный суп? 
Когда рыба сварится, 
отставляем котел в сторо- 
ну, даем немного постоять. 


ОР ЧОУ” ЧИНОР РС 


ве 


| 


дну половину 


Мы очень любим рыбалку и отдых на природе. 
Многие просто варят уху, амыготовим на костре 
много вкусных блюд. 


НАШ ПИКНИК 


1 кг голов сомов, 
1,5 л воды, 1 морковь, 
1 луковица, 100 гриса, 
1 ст. л. томат-пасты, 
перец горошком, соль, 


зелень — по вкусу. 


Промытые головы за- 
лить холодной водой и 
довести до кипения. Лук, 
морковь нарезать и опус- 


«самобранку». Отдель- 
нонаблюдо выкладыва- 
ем куски рыбы, по мис- 
кам разливаем юшку. 
Каждый заправляет уху 


по своему вкусу: чер- \ 


ный перец, укропи пр. 
по рюмочке. 


Нал 


От 
трактором 
щишь. Нашего котелка 
на 5-7 л иногда на тро- 
их не хватает. 

Отличная уха полу- 
чается из сазанчика, 
карпа, налима, без до- 
бавления другой рыбы. 
Главное в приготовле- 
нии = не спешить ине 
переварить рыбу. А 
если комары-мошки 
попадут — так это еще 
лучший навар (шутка). 
Не жалейте рыбы. Чем 


вь! 


Куда там шашлыки! 
едоков 
не отта- 


этои 


ухи 


больше, тем лучше, 
Владимир БАБУШКИН, 


сей 


с. Идринское 


трех нельзя! За 
За рыбалку! За 


Красноярского края. 


— 4 


и. 


це 


За это время готовим ! 


ество 


| 
“> А. 


тить в бульон. Сваренные 
головы вынуть, отделить 
мякоть. В бульон засыпать 
рис. Когда рис сварится, 
добавить мякоть голов. 
Снять с огня. Посыпатьзе- 
ленью. 


1 кг рыбы (сома, 
щуки, судака, сазана), 1 
луковица, 1 кореньхре- 
на, зелень, перец, соль, 
зеленый лук — по вкусу. 

Приготовить крепкий 
рыбный бульон из голов, 
костей, пузырей, плавни- 
ков и самого филе рыбы. 
Корень хрена натереть, 
зеленый лук и зелень на- 

шинковать. Лук мелко на- 
резать, добавить в бульон. 

Такой бульон хорош 
теплым. 


На шашлык нужна са- 
мая мелкая рыбка. 

Рыбу почистить, на2-3 
часа обложить ломтика- 
ми лимона. Жарить на 
деревянных палочках, по- 
солить и поперчить с 
каждой стороны. Можно 
посыпать зеленью для 
аромата. 

Алексей НЕЧЕПУРЕНКО, 

г. Гомель. 
Фото автора. 


‚ Хочу поделиться 
рецептами недоро- 
гих блюд. Врядли, конечно, студенты кинут- 
ся готовить эти блюда, они предпочитают бу- 
терброды, пиццы, а вот пенсионеры... Как 
Знать, возможно, кому-то этирецептыпомо- 
гут «протянуть» пару дней до пенсии, благо, 
горох, редька, картофель, огурцы найдутся | 
почти всегда. | 


Салат 


300 гкартофеля, 200г редьки, 100 гогурцов, 
100 гсметаны или майонеза, зелень — по вкусу. 

„Редьку нарезать ломтиками, вареный картофель | 
и огурец — соломкой. Посолить, добавить сахар, ук- 
сус. Заправить сметаной или майонезом. Украсить 
листьями салата, зеленью петрушки, зеленым 
луком. 


Картофельный «хоподец» 


Картофель очистить, отварить, растолочь горя- 
чим, добавить поджаренный лук, перец. Развести 
Эту массу картофельным отваром до густоты смета- 
ны, но не жидко. Выложитьв Форму для холодца сло- 
ем 5 см, выровнять, вынести на холод. 

Можно к холодцу сделать приправу: пропустить 
через чесночницу чеснок, добавить соль, подсол- 
нечное масло — по вкусу. 


Шницель из моркови 


500гморкови, 40 г изюма, 150 гтворога, 2 ст.л. 
манки, 1 ст.л. сахара, 1 ст. молока, 1 яйцо, 1 ст.л. 
сливочного масла. 

Морковь припустить с молоком и сливочным мас- ! 
лом, Положить изюм, помешивая всыпать манку, ва- ! 
рить 5 мин. Охладить. В эту массу добавить творог, 
яйцо, сахар. Перемешать. Сформовать шницели, за- 
анировать в сухарях и обжарить. При подаче можно | 
‘полить сметаной. н 


Ребрышки, 
тушенные с горохом 


350г рышек, 350-400 ггороха, сало, мор- 

еции, соль — по вкусу. 

брышки обжарить на салес лукомимор- 

ЙНИК сложить, чередуя, слой ребрышек, 

ренного до полуготовности гороха, слой реб- 
ить, залив бульоном, до готовности. 


Ы полурыбные 


ого филе, 150 г свинины, 100г 
В 1 ст. л. растительного мас- 


соль, перец и еще раз 
. В эту массу добавить 
‚ сформовать котлеты. За- 


} 

і 

| 

т 

| 
ить через мясорубку. Добавить | 
$ 

рях, обжарить, а потом | 


кушать хочется... 


свертки с едой. 


«Медвежий» мы его 
назвали потому, что мед- 
ведь ест все, А почти 
«все» присутствует в ве- 
сеннем лесу. 

1 луковица (лучше 
крупная), 2 моркови, зе- 
леный лук, петрушка, 
укроп, картофель. И 
«гвоздь» супчика — бан- 
| ка рыбных консервов 
| (только невтоматном со- 
| усе! Обычно я использую 
| скумбрию — годится ив 
собственно» 
бавлением 
ровый лист, чеснок, 
соль, растительное 
масло. 

Нам 


| ности 
! воду пол 
| лист, 2 


| добавить пассгрованные 
| лук и морковь, Дать не- 
| много прокипеть. Посо- 
| лить по вкусу и опустить 
{ в кипящий бульон наре- 
ный брусочками кар- 
ель. Через 10-15 мин. 


| 
} 
| 
} 
| 
| 


р 


аа 


ге 


С приходом весны горожане едут на дачу на- 
чинается посевная. Естественно, наогороде пока 
не выросло ничего, а после посадки картошки 


Рецепт блюда, которым я хочу поделиться, 
родился от моего нежелания таскать на дачу 


Супчик «Медвежий» 


добавить скумбрию. Но! 
— не надо мять ее вил- |} 
кой, надо осторожно«по- | 
делить» консервирован- 
ные кусочки на более 
мелкие, но не мятые. 1 
Пока супчик кипит на | 
медленном огне, сорвать | 
с грядки хороший пучок [ 
зеленого лука (весной |} 
уже можно найти перыш- |} 
ки шнитт-лука), укропа, 
петрушки. Измельчить и 
— в кастрюлю. 3-4 мин, 
едва заметного кипения 
— исупготов. Черезпол- 
часа можно звать всех к 
столу. И будьте уверены | 
— соседка по даче поин- 
тересуется, что это было 
за блюдо, ароматкоторо- 
го разносился вокруг. | 
Елена КОБЛИКОВА, 
г.Кропоткин 
Краснодарского края. 


«Банановая 
адость» 


5 переспелых бананов размять вилкой, добавить 
2 яйца, 0,5 ст. сахара, 0,5 пачки маргарина, 1,5 ст. 
муки, 50гизмельченных орехов, 0,5 ч.л. содыпо- 
гасить 1 ст. л. кефира. Вымесить тесто, выложить 


его в смазан- 
В ную жиром 
формуивыпе- 
кать до готов- 
ности. Гото- | 
1 вый пирог ук- 
расить доль- 
ками банана 
и посыпать 
сахарной 
1 пудрой. 
Д 


пана 
ПРУЦКОВА, 
г. Кстово 

Нижегородской - 

обл. ~ 

Фото автора. 

аль 798 


«Варенуха» 


Сушеные фрукты — груши, яблоки, вишни, сливы, 
инжир — тщательно промыть, сложить в глиняный гор- 
шочек. Залить водкой, можно по вкусу добавить меди 
стручки острого перца. Накрыть горшочек толстым 
ломтем ржаного хлеба (лучше бородинского) и обма- 
зать пресным тестом. Поставить на 12 часовв теплую 
печьдляупревания. В городскихусловиях можно поста- 
вить горшочек в духовку на очень слабый огонь. Напи- 
ток пить горячим, фрукты можно подать отдельно: 

Елена САПОЖНИКОВА, 
ст. Андреевская Краснодарского края. 
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лк. 


« і = Гогена после того, как 
Этігпой врачи запретили ему пить 
лимонад» абсент и посоветовали 


ехать на Таити. Но после 


1 часть водки «Ѕтіг- 
трех «лагун» на Таити уже 


пой», З части лимонада, 
колотый лед, кусочекли- МОЖНО И не ехать. х | 
мона. «Соѕтороійап» 
Легенда (то, что можно 1 часть водки 
рассказать перед первым «ЭтипоН», 3 части 
глотком): смешивать водку клюквенного сока, ко- 
АМ РИ ДУМАЛ лотый лед, долька цит- 
Генри Форд Первый во русовых. 
время поездки на завод Факт: 


в последнее } 


«Руссобалт» вместе сбале- 
риной Кшесинской. Генри 
Форд Третий добавил ли- 
монную дольку. 


«Голубая 
пагуна» 


2,5 части водки 
«Этипой», 1 частьликера 
«Вше Сигасао», 1 часть 
| персиково- 
| го ликера, 4 


время самый популярны! 


коктейль в США. Мо, 
заменитель классичес 
«Кровавой Мэри» — 
шо действует на сово 
менных энергичных и сек- 


сапильных секретарш 


Подготовила 
Светлана СИВЕНКОВА, 
г. Могилев. 


Новый весенний выпуск 
"а «Самобранки» с 
тосвященизготовлению 


товкасырьяитарыг, пр 
ние винной дрожжево зво 
ки из диких дрожжей, наход 
щихся на поверхности плодов, 
условия успешного брожения 
сусла, переливка и осветление, 
рецептура сухих, полусладких, 
десертных вин из плодов, ягод, 
цветов, купажирование, предуп- 
реждение заболеваний и пороков вина, хранение. 

В очень небольших количествах плодово-ягодные на- 
стойки и наливки могут служить хорошим профилактичес- 
ким средством для предупреждения атеросклероза исня- 
тия стрессов. я 

Отдельныеглавы брошюрырасскажутотом, каксамим 
приготовить крепкие спиртные'напитки, пиво, шампанс- 
кое, настойки, наливки, ликеры, коктейли, пунши, гроги и 
многое другое. 

Брошюру «Домашнее вино» вы можете приобрести в 
розничной торговле либо заказать в редакции (см. стр. 15). 
Телефоны для справок в Смоленске: 
(8-0812) 61-19-80, 61-19-90, 64-75-35. 


Шоколадный кисель 

50 гшоколада или 1 ст.л. какао, 0,5 ст. воды, 
1,5 ст. молока, 2,5 ст.л. крахмала, 3 ст.л. саха- 
ра. 

Шоколад натереть на мелкой терке, растопить в 
горячей воде, добавить сахар и закипятить. Во вре- 
мя кипения влить разведенный в холодном молоке 
| крахмал, все время помешивая. Когдасновазакипит, 

снять с огня, разлить в стаканы и охладить. 
2 ст.л. сахара, ванилини 2 белка взбитьв пену 
ложить в стаканы с охлажденным киселем. 
Светлана МАЙМЕЦКАЯ, У Г «9 


с.Лиман, Украина. а 


| 


| 1 
| 1 ст. рассола квашеной капусты, 1 ст. томатно- | 
‚го сока, 0,5 ст. охлажденной кипяченой воды, спе- | 
| ции, соль, сахар — по вкусу. а 
| Процедить рассол, 
|влить в него томатный 
сок, охлажденную кипя- 
ченую воду, добавить 
специи, сольи сахар, хо- 
|рошо перемешать. По- 
дать охлажденным. 
Роза ЕГОРОВА, 
г. Елец Липецкой обл. 
-%,--6.-5>-4}-4,.4..65ж 


| жонглировать на тарелке 
| приборами, стремясь во 


| ки. Всеравно на них оста- 


ПРЕСЫГЫЫ 


ЭТИКЕТ 


ЕСЕЮ ооо 


Птица 

Птицуедятс помощью 
ножа и вилки. При этом не 
обязательно в поте лица 


что бы то ни стало полно- 
стью очистить все косточ- 


нется немного мяса. 


Мясо с овощами 
Это еще одно про- 
блемное блюдо. Самое 
интересное, что суще- 
ствуют две разные реко- 
мендации, как правильно 
есть мясо. 
Первым правилом ру- 
ководствуются американ- 
цы. Они считают, что мясо 
| следует нарезать на мел- 
кие кусочки и отложить 


По правилам второго 
способа — ни на минуту 
нельзя выпускать из пра- 
вой руки ножа, излевой — 
| вилки. В европейском по- 

нимании, американский 
| способ далек от элегант- 
| ности. Есличто, томыпри- 
| держиваемся второго. 
Итак, отрежьте кусо- 
| чек мяса, придерживая 
| его вилкой, повернутой 
| выемкой вниз. На отре- 
| занный кусочек мяса, на 
| брюшко вилки, положите 
картофельное пюре, кото- 
'роездесь держится впол- 
| не сносно. 
Но что делать, если, 
кроме мяса и картошки, 


верните выемкой вверх. В 
нее положите горошек и, 
все время держа ее в левой 
руке, поднесите ко рту. 
Второй вариант: держи- 
те вилку брюшком вверх. На 
отрезанный кусочек мяса 
положите столько горошка, 
сколько удержится. Или, 
когда скушаете мясо, держа 
вилку уже в правой руке, до- 
ешьте потом горошек. Толь- 
ко не накалывайте его, а на- 
бирайте на вилку, как на ло- 
патку. Если картофель по- 
дан целиком, не разминай- 
те его в пюре на тарелке. 
Салат, поданный к мясу 
на отдельной тарелке, не пе- 
рекладывайте к себе, наби- 
райте понемногув очередно- 
сти стем, что лежит у вас на 
тарелке. Еслилистьязелено- 
нож. госалата слишком велики, то 
разрежьте их вилкой или ак- 
куратно на нее намотайте. 


Спагетти, или макаро- 
ны-соломку, очень сложно 
естьтак, чтобы это выгляде- 
локрасиво, без всевозмож- 
ных непонятных звуков. 

Вообще, естьтри спосо- 
ба для того, чтобы достой- 
но справиться с этим италь- 
янским блюдом. 

Первый (при помощи 
ложки и вилки). Ложку дер- 
жите в левой руке. Ее край 
опуститевтарелку. Наматы- 
вайте макароны на вилку в 
углублении ложки. Намотав 
на вилку немного макарон, 


лаемую порцию. Основное 
правило: набирайте на вил- 
ку не больше двух-трех ни- 
ток макарон. 
Фрукты 

С яблоками, грушами и 
другими фруктами все гораз- 
до проще. Нам нужны нож и 
вилочка, Фруктразрежьте на 
четвертинки, затем, взяв 
ломтикна вилку, снимите но- 
жиком кожицу. Придется по- 
тренироваться дома, потому 
что удержать при этом кусо- 
чек того же яблока на вилке 
сложновато, Очищенный ку- 
сочек режьте на тарелке, 
пользуясь ножиком и вилкой. 

Можно очистить фрукты 

ив руке. Но режьте на таре- 
лочке ножом и вилкой 

Персик разрежьте на та- 
релке, удалите косточку. За- 
тем снимите кожицу, 
пользуясь ножом и вилкой 
с их же помощью кушайте 
отрезая по кусочку 

Бананы очистите от ко- 
журы и ешьте ножом и вил- 
кой, отрезая кружочками 

Теоретически, апельси- 
ны можно чистить ножом и 
вилкой, как яблоки и груши 
Если увас получится, то есть 
способ проще. Надрежьте 
кожуру крестон разно, сни- 
мите ее и разделите на 
дольки. 

Ни апельсины, ни манда- 
рины нельзя чистить спира- 
леобразно! 

Грейпфрут подают раз- 
резанным поперек. Середи- 


ух 


СУ 


Самое главное правило: 
обще, оказывается, спиртны 
ному. Коктейль — маленькими глотками, с переры- 
вами. Водку из небольшой рюмки можно залпом. Но 
пустую рюмку вам могут опять наполнить! Если вы 
не намерены напиваться, начиная с третьей рюмки 
пейте водку понемногу. Увеличивать порцию втаких 


случаях не принято. 


© Кстати, пить до дна 
после произнесенного тос- 
та нужно в особых ‹ учаях. 
Сейчас это перестало быть 
обязательным. 


пить надо в меру. А во- 
те напитки пьют по-раз- 


нуотделите откожуры, но 
оставьте внутри. Посыпь- 
те сахарной пудрой и ку- 
шайте ложечкой. 
Черешни и вишни бе- 
ритеза веточкуи отправ- 
ляйте в рот. По возмож- 
ности незаметно выпле- 
вывайте косточки вкулак, 
а затем складывайте на 
свою тарелку. Не соби- 
райте их в пепельницу! 
Аналогично поступай- 
те с виноградом, если вы 
нелюбите семечки икожу- 
ру. Но виноград, как пра- 
вило, съедают целиком. 
Сливы разламывайте 
пальцами, косточки кла- 
дите на тарелочку. | 
Клубнику следуетпо- 
давать очищенной, без 
зелени. Не вздумайте 
раздавливать на тарелке 
клубнику, поданнуюсса- 
харом и сметаной. Обра- 
зовавшаяся масса выг- 
лядит не очень эстетич- 
но. Сказанное относится 
и к землянике. 
Дыня не любит ножа. 
Кушайте ее ложечкой. 
Арбуз прямо-таки 
просит, чтобы егоели са- 
мым примитивным спо- 
собом, держа сочныйло- 
моть двумя руками. Не 
поддавайтесь соблазну! 
Полукругарбуза положи- 
те на тарелку, отрежьте 
ножом кусочеки, освобо- 
див его от семечек, нака- 
лывайте на вилку и ку- 
шайте, 


что предлагающему сле- | 
дует принять без дискус- || 
сии. 

© Виски пьют обыч- 


ложкой отрежьте эту пор- 
цию от остального, 

Второй. Вилку держите 
как нож, приготовленный 
для разрезания. Опустите 
вилку в гущу макарон и под- 
нимите их вверх, отделяя 
небольшую порцию. Затем 
опять опустите вилкус мака- 
ронами втарелку. Намотай- 
те их на вилку и быстро от- 
правляйте в рот. 

Третий. Наколите мака- 
роны на вилку (держите ее 
вертикально), ив такой по- 
Зиции намотайте на нее же- 


| 


НО со льдом или газиро- 
ванной водой. Но можно 
пить и без этого, как кто 
любит. 
® Вино отпивайте из 
рюмки понемногу, ликер 
= маленькими глотками, 
© Коньяк тоже ма- 
ленькими глотками, с пе- | 
рерывом. Рюмку можно 
держать в руке, коньяк 
любит тепло. Шампанс- 
кое и другие муссирую- 
щие вина пейте сразу. | 
Подготовила 
Анжела БОРТНИК. 


| естьещегорошекили иные © Можно, не ожидая 
| П Я 


приглашения, отпить из 
рюмки или, Наоборот, на 
приглашение только пригу- 
бить ее, 

® Все больше выходит 
из моды чокание, Даже при 
«брудершафте» чокаются 
редко, 

Ф На Очередное пред- 
ложение долить спиртного, 
когда вам больше этого не 
хочется, лучше сказать: 
«Спасибо, пока не хочу», — 


Первый вариант: при- 
|держивая вилкой мясо, 
жьте кусочек, затем 
Ку с этим кусочком по- 


с 
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Предлагаем вам оформить подпискуна газету «Наша кухня» 
прямо сейчас. Для этого заполните помещенный на этой стра- | 
нице бланк, вырежьте его и отнеситев ближайшее почтовое от- 
деление. Если же вы уже подписались на любимое издание, 
предложите купон друзьям, соседям, родственникам. 


снаа татаал 


серий серий “ДОМАШНЯЯ - 
ЭНЦИКЛОПЕДИЯ 
ЗДОРОВЬЯ" -— 
“Заболевания суставов”. 
(выйдет в августе), 
“Заболевания сердца” 
(выйдет в октябре). 


15361 (кат. “Пресса России") 
81337 (кат. агентства “Роспечать 


серии “МАСТЕРСКАЯ 
НА ДОМУ” 

“Печь для дома и бани 
своими руками” 
(выйдет в октябре). 


15363 (кат. "Пресса России") 
81334 (кат. агентства “Роспечать” 


серии. УСАДЬБА» - 
“Комнатное цветоводство” 
(выйдет в сентябре), 
“Заговоры в помощь” 
(выйдет в ноябре). 


15364 (кат. “Пресса России”) 
81336 (кат, агентства “Роспечать” 
серии “САМОБРАНКА” -— 
“Свадебный стол” 
(выйдет в июле), 

“Домашние колбасы" 
(выйдет в ноябре). 


15362 (кат, “Пресса России”) 
81335 (кат. агентства “Роспечать” 


зо УВАЖАЕМЫЕ друзья 


онлАкТЯКИ 


д 


газету. 


Баяз 63248 


(индекс издания) 


АБОНЕМЕНТ 


на 


«Наша кухня» 


На 2003 год по месяцам: 


Куда: | 
(почтовый индекс) 


Кому: 


(адрес) 


(фамилия, инициалы) 


Др ДОСТАВОЧНАЯ КАРТОЧКА 


и 63248 . 
(индекс издания) 


по ёвталові Количество 


На 2003 год по месяцам: 


| ПВ В [место литер 


«Наша КЕ. 


Стои- 
мость 


Куда | 


(почтовый индекс) 


(адрес) 


Кому. 


(фамилия, инициалы) 


олаи. лр Те 


Круассаны 


Для теста: 50 г дрожжей, 250 мл 
молока, 250 мл воды, 1 кгмуки, 1 ч.л. 
соли, 3 ст.л. сахара. 

100 г растопленного маргарина 
(для смазки теста), для посыпки: 1 па- 
кетиккокосовой стружки или мака, са- 
хар, 50 г растительного масла (для 
смазки противня). 

Из перечисленных продуктов пригото- 
вить тесто, разделить его на несколько 
частей. Каждую из них раскатать в круг 
толщиной около 1 мм, смазать маргари- 
ном, посыпать кокосовой стружкой или 
маком, перемешанным с сахаром (1:1). 
Круг разрезать на 8 равных частей-сег- 
| ментов, каждый скатать в трубочку от 
{ широкого края к узкому. Переложить на 
противень и поставить выпекать в духов- 
ку. Готовые круассаны смазать маргари- 
ном, накрыть чистым полотенцем и оста- 
вить, чтобы немного остыли. 

Марина УДАЛОВА, 
г. Шарья Костромской обл. 


Спрашивали — отвечаем 


0,5 л теплого молока, 
100 г дрожжей, 0,5 ч.л. 
соли, 1,5 ст. сахара, Зяйца, 250 гмар- 
гарина, 1 кгмуки, ванилин. 

Растопить 125 г маргарина, переме- 
шать с молоком, дрожжами, солью, саха- 
ром, яйцами, хорошо взбить. Постепен- 
но добавить муку, замесить тесто. Оста- 
вить его в теплом месте на 1,5 часа. За- 
тем тесто нужно разделить на 2 части, 
каждую раскатать. На одну половину на- 
строгать оставшийся маргарин, закрыть 
второй половиной, хорошо защипать 
края, раскатать скалкой, сложить еще раз 
пополам и еще раз раскатать. (Эту про- | 
цедуру повторить, сколько не лень!!!). То \ 
же самое сделать со второй частью тес- 
та. Готовое тесто положить в целлофано- ‘ 
вый пакет, заполнив его воздухом (на- 
дуть), плотно завязать и положить в холо- ! 
дильник. Оставить на 12 часов. Готовое 
тесто раскатать, разрезать натреугольни- 1 
ки, положить любую начинку, завернуть в { 
рулетики и выпекать. 


Олег АНОСОВ, 


г. Воронеж. 


ЯК №5, 2003 т, 


Вышли 


В свежем номерега- 
зеты 
А 


Толок 


в Россин 


© Заморозок врасплох 
не застанет 

Ф Ввинограднике забот 
невпроворот 

Ф Чем болеют вишни и 
черешни? 

© Интересно об обыч- 
ных овощах 

® Картофель: сорта и 
болезни 

© Полезно знать припо- 
” садке томатов и огурцов 
| © Урожайный парничок 
{ Ф Обустроим балкон 
} Ф Зверье наше домаш- 
* нее 
| Г оода сести лоя 


парОДНЫ ДОМТОр 
В очередном номере: 


Как приготовить лекар- 
{ ства из цветков сирени илис- 
тьев березы, из полыни, кра- 
‚ пивы, одуванчика, пятипала. 

Грибы-подснежники — 
сморчки и строчки — это и 
вкусная еда, и лечебное сред- 
ство. 

Что делать, если в орга- 
низм попали трихомонады. 
Как предостеречься от герпе- 
са. 


Хотите выглядеть на все 
сто? Возьмите на заметку со- 
веты наших читательниц, ко- 
торые они прислали на кон- 
Курс «Я такая красивая!» 

Аесливы планируете уве- 
личить семью и завести ре- 
бенка, то подумайте, на какой 
луне (растущей или убываю- 
щей) зачать дитя. 


-ТодокА. 


ЕТИЧНА 


= 


ТАЗЕТА ДОБРЫХ СОВЕТОВ, 


_ Запах делает стройнее! 
Таково открытие ученых. И 
здесь же — бесценный ре- \ 
цепт сохранить вечную 
кр ту и молодость. Загля- 
ните в«Воскресную газету» № 
9 за 6 мая 2003 г 


і 


В майском вып ске « Е 
шебного ключика» м. ом 
респонденты делятся Эксклю- 
зивными секретами домаш- 
него волшебства; готовят на- 
Стоящий пир, как у Малыша и 
Карлсона! учатся писать пись- 
ма; мастерят очень полезные 
вещи; постигают уроки чело- 
вековедения; упражняются в 
знании английского языка; от 
души играют... и выигрывают 
замечательные призы, 

рисоединяйтесь! 


| 
| 


Е 


ективный прибор 


| для лечения 
и профилактики 
гипертонической 
болезни 
1и И стадии. 
Регулярное 
применение «Критона-К» 
позволяет: 


- избежать резких «скачков» 
артериального давления 


В начале ХХІ века 
основная причина 
смерти мужчин и 
женщин в России — 
это болезни сердечно- 
„артериального сосудистой системы 
аа На долю артериаль- 
АСТИ ной гипертонии при- 


~ улучшить сон 220 
1У0Хратить количество ходится около 55% 
всех случаев смерти, 


принимаемых лекарств 
инвалиднос- 


вом 48% 
‘перечень важнейшей. 7; 
ИИ ти, 1296 временной не- 
трудоспособности 
Помнению специалистов, в нашей стране отэтой 
ужасной болезни страдают более 40 млн. человек 
или 25—30% всего населения. За годы реформ ко- 
личество людей с диагнозом «гипертония» посто- 
янно увеличивается, что воспринимается специ- 
алистами как бедствие национального масштаба. 
При этом болеют как и люди, постоянно находя- 
щиеся в стрессовой ситуации или за чертой бед- 
ности, так и «новые русские», вынужденные ду- 
мать о сохранении и приумножении своего капи- 
тала, о предстоящих «наездах» и «разборках» 
Особую тревогу, вызывает увеличение смертнос- 
ти среди трудоспособного населения, атакже зна- 
чительный рост заболевания сердечно сосудистой 
системы у детей и подростков. Большинство лю- 
дей считают, что от артериальной гипертонии 
можно вылечиться, пройдя определенный курс 
лечения. Иногда бывает достаточно. просто изме- 
нитьрежим, сбросить вес, заняться физкул ътурои, 
то есть вести здоровый образ жизни. Если это не 
помогает и давление не нормализуется, то по на- 
значению врача нужно начать применять лекар- 
ственные средства. Ведь многим больным извес- 
тно, чтоартериальная гипертония — это такое со- 
стояние, при котором необходимо приниматьле- 
карственные средства каждый день. Однако со 
временем они чувствуют, что препараты, которые 
они принимали ранее, уже не помогают им так же 
эффективно. К сожалению, приходится конста- 
тировать, что произошло привыкание организма. 
Есть ли выход в этом случае? 

В последнее время в наш адрес приходят 
письма о новом лечебном терапевтическом при- 
боре «КРИТОН-К». Прибор разработан специ- 
ально для гипертоников научно-производствен- 
ной фирмой НЕВОТОН, хорошо известной на- 

шим читателям как один из ведущих разработчи- 
ков и производителей медицинской техники. 
«КРИТОН-К» — аппликатор кристаллический, 
электромагнитный — новинка среди медицинс- 
ких средствлля лечения сердечно-сосудистой си- 
| стемы, Мягкое воздействие прибора на организм 


РЕКЛАМА 


ь ПОЛ лав. 
аі 41; бани" < 


позволяет использоватьего самостоятельно, вдо- 
машних условиях. 

Аппликатор «КРИТОН-К» — для людей всех 
возрастов. Рекомендуется применять на всех ста- 
диях лечения заболеваний сердечно сосудистой 
системы с применением и без применения лекар- 
ственных препаратов, Вот первые отзывы наших 
читателей 

Галина Андреева (учитель географии, г. Вос- 
кресенск): 

— Мой знакомый Николай Харитонов (в0- 
дитель—дальнобойщик) многие годы страдает 
гипертонией. Что он только ни делал, по помо- 
гали ему всегда, только «старые», «добрые» ле- 
карства, но их количество все время приходилось 
увеличивать. В результате начались проб, темы с 
желудком, печенью, одним с. овом, одно лечил, а 
другое калечил. От знакомого доктора узнал, 
чтов НИИ традиционных методов лечения Мин- 


НАПОМНИМ: идеальные лля взрослого по- 
казатели артериального давления —120/80 мм рт. 
ст. Нормальным считается его подъем до 140/00. 
Перед тем как начать измерение, спокойно посн- 
дите 10-15 минут. Положите руку на столтак, что- 
бы предплечье (оголить его надо обязательно!) ока- 
залось на уровне сердца, и наденьте манжету. Про- 
следите, чтобы выхолящая из нее трубка распола- 
галась вдоль руки. Сделайте несколько замеров, 
Сколько? До тех пор, пока показатели двух после- 
дних не будут примерно одинаковы. На вих нори- | 
ентируйтесь. 


А вот выдержки из других писем. 


здрава РФ, МСЧ №169 
медико-биологическихи 
экспериментальных 
проблем при Минздраве 
РФ, Медицинской ака- 
демии последипломного 
образования и многих 
других государственных 
и частных медицинских 
учреждениях идут ис- 
пытания аппликатора 
«КРИТОН-К». Из пер- 
вых отзывов больных, 
большинству прибор «КРИТОН-К» принес зна- 
чительное улучшение самочувствия, и как толь- 
ко он появился в продаже, решил попробовать, и 
как все надеялся на «чудо», что сразу станет 
здоров. Однако, как гласит русская пословица: 
«Без труда не выловишь и рыбки из пруда», при- 
бор мало было купить — его нужно еще и пра- 
вильно применять. К слову сказать, это оказа= 
лось несложно. Его мягкое лечебное воздействие 
сродни гомеопатическому лечению, т.е. «чудо» 
совершается, поне сразу. Прочитав инструкции 
и вооружившись прибором, он стал его использоз 
вать. Причем при этомлекарства приниматьне 
бросил — давление снизилось с «нормального» для 
него 180-170 до 150. Хуже от прибора не стало, 
и он решил попробовать уменьшить количество 
применяемого лекарства на половину, и в этом 
случае давление не повышалось. Через 3 месяца 
он перестал применять лекарства совсем, а дав- 
ление нормализовалось до 130-140. 

Я тоже частенько страдаю от повышения 
давления, и попросила его дать мне этот прибор 
на пробу. Прибор оказался небольшим, легким с 
эластичным шнуром для закрепления на теле, 
нет ни проводов, ни лампочек, ни ручек. Непри- 
вычно? Но очень удобно! Закрепила его на руке и 
ношу, даже красиво, выглядит, как украшение. 
На ночь снимаю, а утром надеваю снова. Спус- 
тя несколько недель я почувствовала себя гораз- 
до лучше и решила приобрести себе такой при- 
бор, но прежде поискатьо нем какую-нибудь ин- 
формацию. Оказалось, что аппликатор «КРИ- 
ТОН-К» хорошо знают не только люди, стра- 
дающие гипертонией, но и врачи-кардиологи. Я 
прочла подробную информацию об аппликаторе 
«КРИТОН-К» в брошюре «Гипертония» из серии 
«Семейный доктор», автор — доктор медицин- 
ских наук Воробейчиков В.М. Вэтой брошюре вы 
можете прочитать много полезной информации 
о причинах этого заболевания, мерах профилак- 
тики и современных методах лечения. 


Любовь Карповна, 41 год, учитель начальных классов, г. Екатеринбург: 
— Гипертония 1-й степени, головные боли, раздражительность, вялость 
Нав йденьприменения аппликатора почувствовала облегчение, головные 
болијисчезли на 5-й день, давление окончательно нормализовалось на 14-й 
 денвиспользования «КРИТОН-К». Почувствовала прилив сил, стала менее 
| возбудимой, 
Володя Э?, ученик средней школы, 13 лет, г. Ковров: 
— Частые приступы головных болей неизвестного происхождения. Бы- 


ответствии с инструкцией. Ра здражительность, депрессия ушли. Продолжаю 
использовать аппликатор и очень доволен. - 


Илна Оскаров ‚ 59 лет, пенсионер-инвалид, г. Рига, Латвия. 
Я втечение последних 15-ти лет — гипертоник с давлением 240/120, 
пос тоянные головные ооли, доходящие до рвоты и мозговых нарушений, ==а 
На 3-й день ношения «КРИТОН-К» почувствовала, что головная боль сти- 
хает ни она усилилась, но рвоты небыло. На 4-й день головная боль ис- 
Е 9 чезла а о-и день н ё лось арте ал Я ле еп Ч 16 
е _ | страяутомляемость, раздражительность, низкая успеваемость, Летом вынуж-  ходится в Е а ООН ОН о к’ не 
| ден заниматься с репетиторами (для подготовки школьного материала). С катор у Е м ` Рололезю кашо 
м сентября 2002 г. стал носить «КРИТОН-К» на лбу. В октябре появились за- Анатолий Алекс: 
_| мЕтные успехи в занятиях с репетиторами, лучше г. Санкт-Петербург Е 
оловные боли бесследно исчезли, 5 а 
Андреевич В., 27 лет, брокер, г. Тюмень: 


а = Нервная работа, вследствие чего — постоянное 
Сни: 


андрович К.,36 лет, работник аэропорта «Пулк 
стал усваивать материал. р чр ^^ 
— Нервозность, сильная утомляемость и, как следствие, повышенное А 
давление. Аппликатор «КРИТОН-К» стал носить на запястье врабочее вре- 
мя, Появилось чувство успокоения, стабильности, нормализовалось арте- 
риальное давление. 


состояние депрес- 
раздражительности Стал применять аппликатор «КРИТОН-К» в со- 


дицинской техники 


2 по адресу: 302043 г. Орел, а/я 23 отдел 
ательно печатными буквами) фамилию, имя, 
отмечу, что стоит аппликатор «К Е 

ня 2003 г. 398 руб. + 8 % почтовые расходы, после 10 июня — 429 руб. + 8% почтовые расходы. В п ль пола ОО В 


ену прибора входит очень езна 

"ЕМейный доктор», часть 2, «Гипертония», автор Воробейчиков В.М, в 

К 00ную информацию о приборе можно получить по телефону: (08622) 3-11-44 круглосуточно; факс (08622) 5-14-99, электронная поч 
п-к тай. 


Желаем Вам благополучия, крепкого здоровья и долгих лет жизни!!! 


НЕВОВОН 


000 Научно-производственная фирма НЕВОТОН 


Лиц. № 42/2001-052: 


5 картофелин, 5 яб- 
лок, 1 яйцо, 2 ст.л. рас- 
топленного сливочного 
масла, 7 ст.л. сахара, 
ьшой, вкусный торт собственного приготовле- 3/4 ст. муки, 2ч.л.кори- 
ния у нее уже не остается ни сил, ни времени. || цы, лимонная цедра, 0,5 
Обычно в таких случаях мы обходились тортом | ч.л. соды, соль повкусу. 
магазинным, но теперь я научилась печь очень Отварить картофель, 
простой, но вкусный и нарядный пирог, который |! очистить и натереть на Е 
всегда готовлю, помогая своей мамочке. р мелкой терке. Очистить от кожицы яблоки и нате 
Ка на крупной терке, смешать с картофелем, яйцом 
Трехцветный харом, солью, содой, маслом, корицей, лимо 

цедрой и мукой. Тщательно вымесить, выло 


смазанную жиром форму и выпекать в духовке в 
Для теста: 1,5 ст. муки, З яйца, 1 ст. сахара, чение 50 мин. на среднем огне. 


1 ст.л. растительного масла, 1 ст. воды, 2 ст.л. 
какао, 1 ст.л. погашенной уксусом соды. 

Замесить тесто немного гуще сметаны. Выложить ЧУУ ЧО У «У «Э `9 
его на смазанный маслом противень тонким слоем и 
выпечь в нагретой духовке в течение 15-20 мин: | Пе — — 
я творожного слоя: 500 гтворога, 250 гсли- | 


Иногда мама на кухне так устанет, пока гото- 


РИТ разнообразные блюда к празднику, что на 


Ирина ПЕВНЕВА, 
с.Заветное Ростовской обл. 


к 
вочного масла, 200 г сахара. ш) «< КОРЫЙ» 
Смешатьтворогсразмягченным маслом, добавить! 
сахар. Творожную массу выложить ровным слоем на 3,5 ст. муки, 1 ст. сахара, 2 яйца, 200 гохлаж 
поверхность остывшей основы из теста и разровнять! денного маргарина, сода — на кончике ножа, вас 


| | нилин. 
ктового`слоя: 2 ст. ктового сока 
2 ст.л. сахара, 2 стл РУ ў Все компоненты для теста порубить — получится 
В1ст. ХОЛОДНОГО сокаразмешать крахмал. Довес- ! крошка. Половину насыпать на сковороду, затем по- 
| 


ь начинку (варенье, фрукты или ягоды с с. 


‚ творогит.д.), сверху высыпать оставшуюся 


ти до кипения оставшийся сок, растворить в нем са-' 
хар и, помешивая, влить тонкой струйкой разведен- | 
ныйкрахмал. Остывшая масса должна получиться же- | ыпекать 30 мин. при температуре 200 град. 
леобразной. Аккуратно выложить фруктовый слой на! ирог нарезать на порционные куски. | 
творожный, разровнять ножом и поставить в холо-! ‚ Денис ДИМУРИН, | 
дильник. Можно украсить пирог взбитыми сливками, ' г.Краспый Луг, Украина. | 
орехами, фруктами из компота. ] р 
„Маргарита БЕРЕЗКИНА, | х рг. 
г.Орша Витебской обл. | 
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«Посыпушка» _ 


Растереть 0,5 ст. сахара, З желтка и 
70,5 ч.л. соды. Перемешатьс 200 гразмяг- 
ченного маргарина и 2 ст. муки. Выме- 
сить тесто, скатать в шар и вынести на 1,5 
часа на холод. е 
Э Форму или сковороду смазать жиром, / 
посыпать мукой и натереть на крупной тер- _ 
ке 1/2 часть теста: Сверху выложить натер- 
‚ тый вместе с кожурой 1 лимон, слегка по- 
сыпать сахаром и натереть оставшуюся 
часть теста. Выпекать в разогретой духовке 
К до золотисто-розового цвета, | 
Лидия ГРАЧЕВА, } 
г.Воронеж. | 
^ а, А 


«Таежный» 


300 гкапусты, 100 гсвеклы, 100 гсли- 
вочного масла, З моркови, 1 луковица, 2 з 
яйца, 250 гмуки, 1 ст.л. томатного соуса, 
соль — по вкусу, 1 ст.л. сметаны. = 

Свеклуиморковьнатереть на мелкойтер- #8 
ке, нашинковать капусту, прибавить мелко 
нарезанныйлук, томатный соус, соль, смета- 
ну, масло, яйца, муку. Все перемешать. Мас- 
су выложить на смазанный противень и за- 
печь в горячей духовке. 


Ольга ЖУРАВЛЕВА, 


вводом в действие Налогового, Тру- 
плата гонорара будет произво- 


Сегодня также вышли газеты: «Вол- 
шебный ключик», «Толокав России», «На- зании номера страхового 
родный доктор», «Воскресная газета». свидетельства по пенсионному фонду, даты рож- 


дения, паспортных данных, адреса прописки. 
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«Разнообразие» 


1 кг огурцов, по 500г 
яблок, кабачков и зеле- 
ных помидоров, 200 г 


чеснока, 50 г зелени эс- 
трагона, 100 г расти- 
тельного масла, 4 ч.л. 
соли, 5 ч.л. сахара. 

Огурцы, кабачки и по- 
мидоры нарезать кружоч- 
ками. У яблок удалить сер- 
дцевину и нарезать их 
дольками. Очищенный чес- 
нокизмельчить, зелень эс- 
трагона нарезать. 

Все смешать, добавить 
соль, сахар ирастительное 
масло. После выделения 
сока прокипятить салат 10 
мин., разложить в банки, 
закатать и перевернуть 
вниз крышкой. 

Светлана СУХАНОВА, 
г.Оренбург. 


Яблочный 
соус 


900 гяблочного пюре, 
350 г репчатого лука, 
ПІСТ растительного мас- 
ла, 3,5 ст.л. сахара. 

Лук очень мелко поре- 
зать, перемешать с саха- 
ром и обжарить в расти- 

тельном масле до золоти- 
стого цвета. Затем хорошо 
перемешать с яблочным 
пюре, чтобы масло полно- 
СТЬЮ «втерлось» в пюре, 
Ра 


вые! 


ў 
59 


| 


ЫМ 


Ольга БЫ ЧКОВСКАЯ, 
г.Витебск. 


= о 


8 часов. Затем повторяю 


Апельсиново- 
вишневое 


5 ст. вишни без косто- 
чек, 5 ст. сахара, 3 ст.л. 
воды, 1 апельсин. 

Вишню засыпать саха- 
ром, влитьводуи проварить 
15 мин., помешивая, чтобы 
растворился сахар. Дать по- 
стоять 2 часа, еще варить 15 
мин. Так повторить еще 3-4 
раза. Перед последнейвар- 
кой добавить нарезанный 
мелкими кубиками вместес 
кожурой апельсин. 

Ольга МАКАРОВА, 
с.Сакулино Ивановской обл. 


Из абрикосов 


Для варенья беру 1 кг 
целых абрикосов. Каждый 
абрикос освобождаю от ко- 
сточки. Из косточек извле- 
каю ядрышки. Сироп го- 
товлю как обычно, сахар и 
фрукты беру пропорцио- 
нально, т.е. по 1 кг, аводы 
— 1,5 ст. В сироп заклады- 
ваю не только половинки 
абрикосов, но и ядрышки. 
Они придают варенью ис- 
ключительный аромат и 
вкус. Варю варенье в три 
приема, Как только сироп, 
сваренный из сахара и воды 
закипит, опускаю ягоды и 
ядрышки, варю 5-7 мин, 
потом варенье охлаждаю 6- 
варку, снова охлаждаю. По- 


вторяю третий раз. Остудив, раскладываю в банки, 


Любовь МЕДВЕДЕВА, 
г.Хаба 


Салат из помидоров 


300-400 г помидоров, 1 луковица, 3 ст.л. рас- 
тительного масла, 0,5 ст. грецких орехов, чеснок, 
перец соль — по вкусу. 

Чтобы этот салат выглядел особенно привлекатель- 
но, выбирайте крепкие, желательно ярко-красные по- 
мидоры с ровными бочками. Нарежьте их острым но- 
жом ровными кружками и выложите в салатницу. Сверху 
положите нарезанный крупными кольцами репчатый 
лук. Предварительно обварите его кипятком, чтобы 
«ушла» горечь. Грецкие орехи тщательно переберите, 
удалите перегородки и размельчите в ступке. Мелко 
пошинкуйте 2-3 головки чеснока, добавьте в салат ‚ за- 
лейтевсе растительным маслом. Уберите на полчаса в 

холодильник. Передтем, как подать 
салат на стол, украсьте 
А свежей зеленью. Лу 
ше кинзой, она от 
лично сочетается 
помидорамиип 
даст вашему салату 
пикантный вкус 


«Слезы Чипполино» 


2 большие луковицы, 1 большое яблоко, 1 соле- 
ный огурец, 1 ст.л. лимонного сока или на кончике 
ножа лимонной кислоты, разбавленной в 1 ст.л. 
воды; З ст.л. подсолнечного масла, 0,5 ч.л. горчи- 
цы, 1 ч.л. сахара. 

Лук почистить, разре- 
зать на 4 части, положить 
в дуршлаг и ошпарить ки- 
пятком. Покалукостывает, 
мелко нарезать огурец. 
Затем так же мелко наре- 
затьлук. Яблоко почистить 
и натереть на терке. Сме- 
шатьлукс огурцом и ябло- 
ком, полить лимонным со- 


ком, добавить соль, са- 
хар. Масло смешать с 
горчицей и этим соусом 
полить салат. Остается 
положить в салатник и ук- 
расить веточкой петруш- 
ки. 
Ольга МАРКОВА, 
с:Березовка 
Волгоградской обл. 


Индийский супчик 


250 г сои, 1,5 л воды, 700 г овощей (тыква, 
морковь, помидоры), 3 ст.л. растительного мас- 
ла, 1 ч.л. семян горчицы, 1 ч.л. семян кориандра, 
0,5 ч.л. острого перца, соль. 

В кипящую подсолен- нут потрескивать, доба- 
ную воду всыпать соевые витьостальные пряности, 
бобы, варить 10 мин. с от- жаритьеще несколькосе- 
крытой крышкой, затем кунд. Нарезать овощи и 
закрыть кастрюлю, умень- тоже обжарить их вместе 
шить огонь до среднего и с пряностями в течение 
варить 25 мин., пери- 15 мин. Смешать об- 
одически поме- жарку с супом, 
шивая. уменьшить 


з= 
ма 


Нагреть огоньи про- 
раститель- ‚ варить с 
ное масло, { открытой 
поджа- крышкой 
рить в | 10 мин, 

| нем семена Алисия 
горчицы, ког- <” ЛИСОВСКА, 


Литва. 


| ся8 


Православная кухн 


Много рецептов полезных и 
очень вкусных блюд, а также дру- 
гую нужную и полезную информа- 
цию вы сможете найти в брошю- 
ре«ПРАВОСЛАВНАЯ КУХНЯ» се- 
рии «Самобранка». Например, 
вы узнаете, какие дни наши пред- 
ли лучшими для забоя ка- 

2 зиготовить облада- 
ной и лечебной си- 
говую соль, как само- 
ть день Пасхи, когда 
и заканчиваются наи- 
имые православные 


ра 


иобретения брошюр 
'а стр. 15. 


1 а на праздничном столе не остается! 
ть 4 сельди в воде 1,5 суток. Накануне сва- 
маринад из 2 ст. воды, 1 ст. 9%-ного уксуса, 5 
лавровых листов, 10 горошин перца. Приготовить 32 
очистить от серы, заострить), можно исполь- 
зубочистки. Очистить селедку, аккуратно. от- 
ле откостей, каждую половинку разрезать по- 
е вдоль и поперек. Из одной сельди получает- 
олосочек. Полоски разложить на столе и посыпать 
черным молотым перцем. Каждый кусочек свернуть 
в рулет, проткнуть спичкой, выложить в глубокое блю- 
до, сверху украсить зеленью, залить маринадом и по- 
ставить в холодильник. Через 4-5 часов селедка гото- 
ва. Приятного аппетита! 


Татьяна КОЗЛОВА, 
|6 л.г.т.Красная Гора Брянской обл. 


Е До времен перестройки каждый свой отпуск я 
проводилв Украине. Там уменяи родственники жи 
| вуг, иотродного предприятия дом отдыха находит- 
ся. Сейчас Украина стала заграницей, иценына про- 
езд «кусаются». А вот блюда, которые я научился в 
том краю готовить, досих пор остаются любимыми. 


Толченка 


300 гкартофеля, 100 г фасоли 
2 луковицы, 1 ст, л. 
петрушки, 2 ч.л. са- 
хара, 0,5 ч.л, черно- 
го молотого перца, 
соль — по вкусу. 

Мак замочить на 10 
часов, слить воду 
жать его и растереть в 
ступке. Предваритель- 
нозамоченную фасоль 
отварить, растереть в 
пюре, добавить рас- 
тертый мак, карто- 
фельное пюре, мелко 
нарезанный лук, из- 
мельченную петрушку, 
соль, сахар, перец, все 
растереть. 


‚ 2 ст. л. мака, 1- 


Андрей ДРОЗДОВ, 
г. Гомель, 


НК №8, 2003 г, 


пасами. 


подь Иисус Хри 


— явились Госпо, 
го облака, осенившего 


Пряники 
«Медовые» 


7 ст. муки, 1 ст. саха- 
ра, 2 ст. меда, 0,5 ч. л. 
соды, 3/4 ст. воды. 

Сахар, мед и воду 
смешать, поставить на 


огонь и довести до кипе- 
ния. После этого слегка 
охладить и, постепенно 
добавляя муку, замесить 
тесто, которое поставить 
на 15-18 мин. для охлаж- 
дения. В охлажденное 
тесто ввести соду, пред- 
варительно разведенную 
вводе. Тесто хорошовы- 
месить с содой, оставить 
на столе минут на 8-10, 
затем раскатать в пласт 
толщиной 1-1,5 см и вы- 
резать пряники. Разло- 
жить на противне, посы- 
панном мукой, и выпе- 
кать в духовке притемпе- 
ратуре 220-240 град. 15 
минут. 

Оксана ФИНЬКАРИК, 
п. Тоцкое Оренбургской обл. 


'Целительный 
пьяный мед 


_ О пользе меда зна- 


ют, наверное, все, но 
Освященный он приоб- 


В августе православная 


стос возвел трех апостолов — 
гору Фавор и преобразился пред ними: лицо 
лались ослепительно белыми. 


По традиции, на Преобра 
гии совершается освящение 
день называют Яблочным Спасом. 

29 августа православная це 
образа Господа нашего Иисуса 
Едессы в Константинополь ткан 
нерукотворно отпечатался лик Иисуса Христа. 

В народе третий Спас назвали Спас Ореховый, потому что к этому вре- 
мени поспевали лесные орехи — лещина, атакже Хлебный, потому что на- 


кануне отмечалось Успение Пресвятой Богородицы, с которым связывалось 
окончание жатвы хлебов. 


ретает дополнительную 
целебную силу. На Руси 
было принято делать це- 
лебный пьяный мед. 
Особенно хорошо он по- 
лучался, еслиего стави- 
ли на брожение в Медо- 
вый Спас. Такой мед на- 
зывался в народе жиз- 
недателем. В старину 
воины пили его перед 
важным сражением, так 
как он придавал силы. 
Мед биологически акти- 
вен, очень хорошо ук- 
репляет иммунитет и за- 
щищает от нервных пе- 
регрузок. Сделать его 
нетрудно, а польза боль- 
шая. К тому же напиток 
очень вкусный. 

В бочку с ключевой во- 
дой налить мед (100 г 
медана 1 л воды), доба- 
витьтраву девясил, южа- 
ныезерна, шишки хмеля 
(по 0,5 кг на 10 л всей 
смеси) и оставить в теп- 
лом месте бродить. Когда 
брожение утихнет, доба- 
витьеще меда (из расче- 
та 75-100 гна 1 л) и сно- 
ва поставить для броже- 
ния. Когда эта смесь вто- 
рой раз перебродит, про- 
цедить через шерстяную 
ткань и хранить в плотно 
закупоренных бутылках. 

Пить этот целебный 
мед нужно З дня по 200 г 
перед сном: Сделать пере- 
рыв на 3 дня, затем — 7 
дней по 250 п. Опять пере- 
рыв 7 дней, и напоследок 
принимать еще 3 дня, но 
уже по 100 г. 

Необходимо помнить, 
что при высокой темпера- 
туреиповышенном давле- 


церковь отмечаеттри праздника, называемых 


14 августа, первый из них — 
день произошло Крещение Рус 
получил как Медовый Спас. Им 
вещают мед нового урожая. 


19 августа — Преображение Господне. В конце пути земной жизни Гос- 


Петра, Иакова и Иоанна — на 

Его просияло, а одежды сде- 

Двапророка Ветхого Завета — Моисейи Илия 

ду на горе и беседовали с Ним, а глас Бога Отца из светло- 
гору, свидетельствовал о Божестве Христа. 

жение Господне в конце Божественной литур- 

яблоки других плодов. Поэтомув народе этот 


Спас на воде. По преданию, именно в этот 
и. Но широкую известность этот праздник 
енно в этот день в православных храмах ос- 


рковь отмечает праздник Нерукотворного 
Христа в память о перенесении в 944 г. из 
и, на которой, по евангельскому описанию, 


ВО БЛАГО 


нии это средство употреб- 
лять не рекомендуется. 


Салат 
в яблоках 


6-8 красных яблок 
средней величины, 100г 
кураги, 100 г черно- 
слива, 2 дольки лимо- 
на, 4 ст. л. десертного 
вина или шампанского, 
2 ст.л. меда, сахарная 
пудра, орехи. 

Курагу и чернослив вы- 
мыть, залить на ночь теп- 
лой яченой водой, на 
следующий день порезать 
соломкой. Яблоки разре- 
зать пополам поперек. Вы- 
нуть из половинок мякоть 
так, чтобы образовались 
достаточно глубокие «ми- 
сочки». Очистить мякоть от 
зерен, порубить, смешатьс 
черносливом, курагой и 
дольками лимона. Можно 
добавить нарезанные куби- 
ками апельсины, анана- 
сы, бананы. Заправить са- 
лат смесью вина с медом, 
выложить горкой в яблоч- 
ные «мисочки». Посыпать 
мелко порубленными оре- 
хами и сахарной пудрой. 

Елена ЗАДИРЯКО, 
г.п.Паричи Гомельской обл. 


Яблоки + мед 


10 яблок, 2 ст.л. 
меда. 

Для начинки: 4 ст.л. 
риса, 1 ст. воды, ваниль- 
ный сахар, 1 ст.л. меда, 
10 грецких орехов, са- 
харная пудра. 

Яблоки разрезать по- 
полам, вынуть середину и 


Р: а 
4 у 


припустить ее в неболь- 
шом количестве воды. 
Протереть через сито, в 
полученное пюре доба- 
вить мед и тщательно пе- 
ремешать. 
Рис сварить до готов- 
ности, добавитьвнегова- 
нильный сахар, мед и 
рубленые грецкие орехи. 
Этим фаршем заполнить 
углубления вяблоках, вы- 
ложить их на смоченный 
водой противень и за- 
печь в духовке. Вынуть 
яблоки из духовки, разло- 
жить на блюдца, полить 
яблочно-медовым со- 
усом и слегка посыпать 
сахарной пудрой. 
Алексей СМАГИН, 
г Могилев. 


Орехи в меду 


Свежие лесные оре- 
хи очиститьи высушить в 
слабо нагретой духовке. 
Мед довести до кипения 
иварить докрасного цве- 
та. Непрерывно разме- 
шивая, всыпать столько 
подготовленных орехов, 
сколько потребуется для 
образования густой мас- 
сы. На медленном огне 
варить до тех пор, пока 
мед не начнет застывать 
на ложке. Тогда с помо- 
щью двух ложек разло- 
жить орехи 
кучками на 
смочен- 
ное во- | 
дой блю- 
до, осту- 
дить, под- 
сушить. 


Марина 
ФАЙЗУЛИНА, 
г.Белебей, Башкортостан. 


Совет 


Когда нужно раско- 
лоть грецкие орехи, я. 
никогда не разбиваю 
их молотком. Есть спо- | 
соб гораздо проще. 
Заливаю орехи круты 
кипятком, накрываю. 
крышкой и оставляю на 
10-15 мин. Затем воду 
сливаю. Орех легк 
расщепляетс н 
ком ножа, и 


ком извлек 


25 арских ` \ 

- м ли небольшие и очень хрустя- 
Попробуйте) заготовить их по рецепту, кото- 

и со мной поделились друзья. Огурчики полу- 

ви тся действительно «болгарские». 


и «По-болге СЕТУ 


Е: литровую банку положить 1 маленькую лукови- 
цу, 1зубок чеснока, 5 горошин душистого перца, 5 


ы 


авровых листиков. 
приготовить рассол: на 0,5 лводы — 4 ст. л. 9%- 


ого уксуса, 4 ч.л. сахара, 2 ч.л. соли. 


“не потеряли хрустящие свойства, банки нужно 
е’стерилизации охладить очень быстро. 


Татьяна АРТИМОВСКАЯ, 
г. Гродно. 


1 кг переросших огурцов, 200 г моркови, 200 : 
ре репчатого лука, 1 головка чеснока, 50 г зелени эс- 
, трагона, 2 г аскорбиновой кислоты, 15 г соли. 

Е Огурцы очистить от кожицы, освободить от семян, 
| оставшуюся мякоть нарезать соломкой или кубиками. 
Морковь нарезать так же, как и огурцы (соломкой или 
кубиками). Лук мелко нашинковать. Чеснок мелко на- 
резать. Зелень эстрагона тщательно промыть и мелко 
нарезать. Смешать все измельченные овощи и зелень, 
пересыпав их солью и, добавив аскорбиновую кислоту, 
оставить на 1 час. После выделения сока всю смесь до- 
вести до кипения, прокипятить в течение 10-15 мин., 
кипящую смесь разлить в стерилизованные банки и за- 
катать крышками. 

| Такую огуречную заготовку можно использовать для 
приготовления рассольников и всевозможных овощных 
приправ. Хранить заготовку можно при комнатной теам- 
пературе. 


1 кг переросших огурцов, 50 г зелени укропа, 
20 гзелени эстрагона, 1 головка чеснока, 15 гсоли, 
30 листьев черной смородины. 

Огурцы очистить откожицы, удалить семена, мякоть 
Нарезать пластинами толщиной в 1 см, разрезая огур- 
ЦЫ вдоль. Зелень и чеснок мелко нарезать. Уложить 
подготовленные огурцы слоями в тару для заквашива- 
ния, пересыпая каждый слой солью, измельченной зе- 
ленью с чесноком, установить сверхугнети выдержать 
ним заквашиваемую массувтечение сутокпри ком- | 
й температуре. Через сутки, когда пластины ста- 
ягкими, свернуть каждую вместе с зеленью в виде 
отно уложить в стеклянную банку с широким 
дно банки предварительно уложить слой | 
свежих листьев черной смородины. Уложен- ! 
урулеты укрыть также листьями черной смо- | 

| 
| 
/ 


ить оставшимся втаре после заквашивания 
атемнаних установить гнет. Хранитьв по- 


"; 


НК №3, 2003, 


Отварить капустные листья, как для голубцов. Мо- 
лодые небольшие огурчики обдать кипятком и сразу 
опуститьвледяную воду. В капустные листья завернуть 
огурчики, сложить в З-литровую банку, перекладывая 

 веточками укропа и зубчиками чеснока. Пригото- 

| вить рассол из 1 л воды, 50 г соли, 50 г сахараи 

300 гдомашнего яблочного сока. Кипящим трижды 

| пролить огурцы, выдерживая по 5 мин., закатать, уку- 

| тать. 


Валентина МАТРОСОВА, 
г. Долгопрудный Московской обл, 


Ф 2 < 


Головки цветной капусты очистить от листьев, по- | 
ть вхолодную воду с солью и уксусом, чтобы все | 
Которые спрятались внутри кочана, выпол- 


тусту разобрать на кочешки, похожие на | 
пустить на 2 мин. в подсоленную кипящую 
воду. На 1 лводы — 10гсолии2 глимонной кисло- 
чтобы «грибки» не потемнели. Выложить бланши- 
рованную капусту на блюдо, прикрыть полотенцем, что- 
бы онане остыла. 
В З-литровую банку положить 2 зубчика чеснока, 
4 горошины душистого перца, З лавровых листа, 
З шт. гвоздики и заполнить банку капустой. Залитьки- \ 
пятком, оставить на 5-7 минут, затем слить. В слитую | 
воду добавить З ст. л. сахара и 2 ст. л. соли без вер- | 
ха, закипятить, залить в банку, сверху влить 1 ч. л. ук- | 
сусной эссенции, закатать и укутать. Зимой останет- | 
ся открыть баночку, достать «грибочки», заправить из- | 
мельченным чесноком и полить растительным мас- | 
лем, | 


Нина КОСТИКОВА, 
г. Узловая Тульской обл. 


: Арбузы вымыть, порезать ломтиками, можно сре- 

зать зеленую кожуру, а можно и не срезать. Сложить в 

| стерилизованные банки и залить кипящим рассолом. 

я На литва воды — 7 ст. л, сахара, 3 ст. л. соли, 
|Тест, л. о-ного уксуса. Стерилизовать 3- и 

банки 15 мин, ых С 

| Уксус добавлять Не в рассол, а влить в банку, когда 


залита половина банки Добавив укс 

| 1. с, зал Я 

| ную половину рассола, укус, зали ооа 

| Наталья БРАГИНА, 
г. Урюпинск Волгоградской обл. 


4.4.4 б. 


С маслом 


На дно З-литровой 
стерилизованной бан- 
Ки положить 2 лавро- 
| вых листа, 6 горошин 
‚ перца, ветку укропа, 5 
| зубчиков чеснока, 2 листа черной 


тельного масла. Накрыть мет 
стерилизовать 5 мин, , закатать. 

Маринад: 1 л воды, 1,5 ст.л. соли, З ст.л. саха- 
ра, 1 гвоздика, кипятить 3-4 мин, Перед закаткой в 
банку влить 1 ч.л. уксусной эссенции. 


Галина МИШИНА, 
г.Лебедянь „Липецкой обл. 


аллической крышкой, 


«Наслажден пе» 


Отобрать зрелые крепкие помидо- 
ры. Помытьи, если очень крупные, раз- 
резать так, чтобы вошлив банку. 3-лит- 

 ровые банки пропарить, на дно поло- | 
жить рубленую зелень, чеснок, влить 
З ст.л. растительного масла, затем { 
| Уложить помидоры, на них — пару ко- 
 лец репчатого лука. 

Маринад: на З л воды — 3 ст.л. 
| соли, 7 ст.л. сахара, перец душис- 
` тыйи горький, лавровый лист. Все 
| вскипятить, затем влить 1 ст. 6%- 
| ного уксуса. Этим не очень горячим 
маринадом залить помидоры и поставить стерилизо- 
 ватьна 12-15 мин. Банки закатать. 
| Инна М 
| г.Велиж Смоле 


\ААЛААЛАААА 


Немогуне поделиться своим очень простым ре- 
цептом засолки помидоров 


Помидоры понадобятся бурые и зеленые, любого 
размераине битые, Емкости для соления можно брать | 
любые, подойдут и 3-литровые банки, и 10-литровые | 
баллоны. Помидоры сложить в банки, специй никаких | 
не добавлять. 

На 5 лхолодной некипяченой воды (из-под кра- ! 
на или колодезной) — 4 ст. л. соли, 4ст. л. сахара, 
4 ст.л. сухой горчицы, 1 ст.л. уксусной эссенции, 
8 таблеток аспирина. Все хорошо перемешать, что- 
бы соль, сахар и аспирин растворились, процедить и 

лить помидоры. Закрыть банки можно полиэтилено- 
ли крышками или просто обвязать горловинутканью 


бумагой. Хранить в погребе. НЫЙ 
МЕЕ. ина 
М г. Тихорецк Краснодарского края, 


«Восторг» 


На дно З-литровой банки положить нарезанные 
морковь, луковицу, 5 лавровых листов, 5 зубков 
| чеснока, 5 ч.л, соли, 10 ч.л. сахара, укроп. Запол- 
| нить банку помидорами, залить на 10 мин. кипятком. 
Воду слить, вновь закипятить. В банку всыпать 1 ч.л: 
| лимонной кислоты, залить кипящий рассол, закатать, 
! укутать. 
| Римма ШОСТАК; | 
г. Минск. | 
4 . 
«Половинками» 

1,5 кгкрепких красных помидоров, 0,5 кг лука, 
укроп, чеснок, петрушка — по вкусу. |. 

Маринад: на 1 л воды — 1 ст. л. соли, З ст. л. | 
сахара. 

Помидоры разрезать на половинки, лук — кольца- 
ми, укроп, чеснок и петрушку измельчить. Уложить ово_ | 
щи слоями в прогретую банку не до самого горлышка. 
Приготовить маринад, прокипятить и залить смесь по- 
мидоров и зелени. Стерилизовать 5 мин. Добавить на 
каждую З-литровую банку по 2їст.л: подсолнечного 

масла и 9%-ного уксуса (пос- 

9 ле стерилизации). Закатать. 
Елена ПОСТОЛ, 
| г. Кондрово Калужской обл. 


Аж л ЕЧ + “4 


Томатная 
перчинка 


4 ст. растительного масла, 
4 кгспелых помидоров, 5,5 кг 
сладкого перца, 2 крупныего- 
ловки чеснока, 1 ст. сахара, 
4,5 ст.л. соли, 2ч.л. уксусной | 
эссенции. 

Помидоры нарезать долька- 
ми, залить маслом и варить 10 
Затем опустить нарезанный дольками сладкий 
перец и варитьеще 10 мин. Порубить чеснок, добавить 
в кипящую массу и варитьеще 10 мин. Заправить саха- 
ром, солью, уксусом. Проварить еще 10 мин., разло- 
жить в стерилизованные банки, закатать. 

Марина МИРОШНИЧЕНКО, 
п.Белоключевка Челябинской обл. 


А ААЬАЛАААА. 


Вымыть 2,5 кг помидоров, по 0,5 кг яблок, реп- | 
чатого лука, моркови и сладкого перца. Очистить 
овощи и яблоки, пропустить через мясорубку. Смесь 
посолить по вкусу, прокипятить 15-20 
мин., добавить 200 мл растительного 
масла и варить на слабом огне до го- 
товности. В конце варки положить 
головку очищенного и измельчен- 
ного чеснока. Проварить еще 15 
мин. и сразу же разложить в про- 
стерилизованные банки, закатать 


и укутать. 
Елена ШИВЕРСКАЯ, 
. с.Сидоренково Кемеровской обл. 


ый 


2а 


На 1 кг кабачков — 1 головка 
чеснока, 50 гукропа, 20 глисть- 
ев хрена, сельдерей и другие 
пряности — по 25-30 г, лавровый 
лист — 2-3 шт., душистый перец. 

Вымытые кабачки нарезать и уло- 
жить в банки, прослаивая их чесно- 
ком и пряностями — сельдереем, ук- б 
ропом, эстрагоном. Добавить лавровый лист, листья 
хрена, душистый перец. 

Залить холодным рассолом, приготовленным из 
1 лводыи 1 ст. л. соли. Поставить банки на броже- 
ние при комнатной температуре на 2-3 дня. Затем 

лить рассол, вскипятить его и залить кабачки. Мож 

но добавить 50 мл 6%-ного уксуса на 3-литровую 


ной. Все хорошо переме- 
шать. Добавить: 1 ст. 
2 кг баклажанов, от- 6%-ного уксуса, 2 ст. 
резав хвостики, разре- растительного масла, 
зать вдоль, отваритьвне- 1ч. л. соли, полстручка 
соленой воде 10 мин.,по- горького перца. 
ложить под гнет, дать Разложить по банкам, 
стечь воде и остыть. До- дать постоять 30 мин. 
бавить сырые овощи: 1 (если осядет, доложить 
морковь, натертую на салатом). Стерилизовать 
крупной терке, З стручка литровые банки 20 мин 
мелко нарезанного слад- — 700граммовые — 15 мин. 
кого перца, 2-Зголовки Закатать. | 
чеснока, нарезанного ко- Выход — З банки емко- 


печками, 6 маленьких стью 700 ги одна — лит- Е банку. Закрыть полиэтиленовыми крышками ихранить 
луковиц, нарезанных по- ровая. і в прохладном месте Е 

лукольцами, 1 кг капус- Ольга СКУДАРНОВА, а Е Валентина КРИВОШЕЕВА, 
ты, тонко нашинкован- п. Глубокий Ростовской обл. орлыкская Ростовской обл. 


Закуска 


«Синенький» 


2 кгбаклажанов, нарезанных кружочками, 1,5 лгу- 1 кг молодых кабач- Опустить нарезанные 1 
стой томатной пасты (можно помидоры без кожицы ков нарезать кубиками, кабачки, перец, морковьв 
пропущенные через мясорубку), 1 кг сладкого перца, 350 г сладкого перца— это пюре, поварить 20-30 


толосками, 200 гморко- мин., помешивая. Доба- № 
ви натереть на крупной вить мелко нарезанные 

терке. Пропустить через петрушку (по желанию), $ 
мясорубку 300-400 гне- головкучеснока. Проки- 
дозрелых слив, в это пятить еще 5-7 мин., раз- 
пюре добавить 20-30 г ложить в банки, закатать. 
соли, 50-1860 г сахара, Татьяна 
20 мл 6%-ного уксуса, БЕЛОКОБЫЛЬСКАЯ, 
150 г растительного с.Еловатка 
масла, все прокипятить. Саратовской обл. 


порезанного кусочками, 10 средних луковиц, порезан- 
ных полукольцами, 4-5 средних морковок, натертых на 
терке или порезанных соломкой, 2 головки измельчен- 
ного чеснока, 1-2 стручка мелко порезанного горько- 
го перца (по желанию). 

Овощиитоматную паступеремешатьи варить в рас- 
соле, накрыв крышкой, 20 мин. Разложить в стерилизо- 
ванные банки. Закатать. 

Рассол: 200 гтоматного сока или воды, 1 ст. ра- 
стительного масла, 4 ст.л. соли, 4 ст.л. сахара, 150 
г6%-ного уксуса. 


Острые 


5 кг баклажанов порезать и засыпать солью на 40 
мин. Промыть в воде, отжать. Обжарить в растителль- | 
ном масле с двух сторон, обмакнуть в кашицеобразную 
смесь растертого чеснока, сладкого перцаи 6%-ного 
уксуса, сложитьв стерилизованные банки, на дно кото- 
рых положить по 2-3 дольки горького перца, пересы- 
пая измельченной петрушкой. Заполнив банки, залить Я 
растительнымімаслом: Закрыть полиэтиленовыми ми ск карачков натереть на крупной терке, 1 кг по- 
крышками, Хранить в холодильнике. Можно банки про- доров порезать дольками, 1 кг моркови натеретьна ё 
стерилизовать (поллитровые — 15 мин.), закатать, зать кольцами, 1 кгслад- 

Любовь СОКОЛОВА, ручок горького перцаи 
с.Песчанокопское Ростовской обл. а измельчить. Добавить 4 


ем а ре ень с краями), 1 ст. под- 
Вукуруз 

Варить кукурузу в початках 30 мин. Отделить зер- 
на, залить маринадом: на 1 л ВОДЫ — 1 ст.л. саха- 


| ра, 1 ст.л. соли. 1 ст.л. 9%-ного уксуса ( 
бавить за 5 мин. 


из кабачков с рисом | 


тись и без него, но вкус у салата будет иным. 


огонь. Когда заки- 

пит, всыпать 2 ст. " 
рисаиваритьдого- Аа 
товности. В конце ‹ 
варки добавить 1 
ч.л. уксусной эс- 
сенции. Горячим 
разложить в стери- 
лизованные банки и 
закатать. 


Оксана ПОРТНОВА, 
г.Пенза. 


"Наталья НЕЧЕПУРЕНКО, 
г.Гомель. 


| 


СЕЗОН 


Маринованный 
Закипятить рассол из 10 ст. воды, 2 ст. 6%-ного 


Уса 2 ст. сахара, 1 ст. растительного масла, 
ст.л. соли, молотого перца (по вкусу) и 4-5 лав- 


Елена БЕЛКО, 
г.Гродно. 


ЗАГОТОВОК 


Йссорти 


Урожай, слава Богу, 
собралина славу, толькои 
успеваю баночки закаты- 
вать. Некогда даже газету с 
новыми рецептами почитать. 
Внук зовет меня, говорит: «Посмотри, бабуля, ты 
уже в газете напечатана. А почему не написала, 
как готовить наш любимый салатик?» 

А самый популярный в нашей семье 


Салат «Мозаика» 


Поставить варить вы дельно), заправить 150 г 
подсоленной воде 0,5 кг сахара, 50 гсоли, влить 
бобов фасоли. Покаона 150г 9%-ного уксусаи 


З кг разноцветного мя 
лых помидоров, 1 ст. сах 


Помидоры крупно по- 
резать и сложить в таз, 
поставить на огонь. Ког- 
да закипит, положить 

‚ туда же вымытый и круп- 
| но порезанный (на 4 ча- 
— сти вдоль) перец. Ту- 


систого перца, 3 кг спе- 
ара, 0,5 ст. соли. 
шить, добавив соль и са- 
хар, 20-30 мин. Горячим 
разложить в стерилизо- 
ванные банки, закатать, 
укутать. Хранить в погре- 
бе. 
Выход — 4, 5 литра. 


В медовой заливке 


НаЗкгперца (лучше зеленого) приготовить ма- 
ринад: 3 ст. воды, 1,5 ст. сахара, 3 ст.л. соли, 


0,5 ст. 6%-ного уксуса (можно 1 ст.л. 7 


ной э5- 


сенции), 3 ст.л. меда (можно искусственного}. 


Перец вычистить, раз- 
резать на 4 части вдоль. 
Обдать кипятком, слить 
воду. 

Маринад: в эмалиро- 
ванную кастрюлю влить 
воду, добавить соль, са- 
хар и закипятить, в конце 
добавить мед и уксус. 

На дно стерилизован- 
ных поллитровых банок 
положить немного. поре- 
занного чеснока (1-2 
зубчика) и влить 1 ч.л. 
прокаленного расти- 
тельного масла. 

В кипящий маринад 
опустить 1/З часть приго- 
товленного перца, чтобы 
онвесь был покрыт мари- 


хх 


И АТА, 


ЮРА СЕРИИ “УСАДЬБА”. 


в редакции (см. стр. 15) 


надом. После заки 
варить 3 м 
газ, перело 
банки, упло 
тить опять ма; 
вторить опера: 1 
раза. Когда весь перец 
разложен в банки, в каж- 
дую добавить веточку 
петрушки, долить мари- 
надом до верха, прикрыть 
прокипяченными крыш- 
ками и простерилизовать 
15 мин. Закатать, пере- 
вернуть вверх дном иуку- 
тать: 

Выход 6-7 поллитро- 


вых банок. 
Анна ШЕЛАХОВА, 


г.Дятьково Брянской обл. 


Чтобы быть сурожаемы 


варится, нарезать. куби- 


ками 2 кгбаклажанов (у 
нас их называют «си- 


- ненькие»), Натереть на 
' крупной терке 0,5 кг 


моркови, 0,5 кг слад- 
кого перца нарезать со- 
ломкой. Пропустить че- 
рез мясорубку З головки 
чеснока и 3 стручка 
горького перца, пере- 


0,5 л растительного 
масла. Варить 20 мин., 
помешивая. Затем опус- 
тить готовую фасоль, из- 
мельченную зелень (по 
вкусу). Варить еще 10 
мин. Разложить салат в 
горячие стерилизован- 
ные банки, закатать, уку- 
тать. 


Лидия ДЬЯКОВА, 


ст.Алексеевская 


мешать с овощами (фа- 
Краснодарского края. 


соль все еще варится от- 


«Тещин язык» 


Разрезать баклажаны на 4 части вдоль, посолить, 
оставить на 20 мин., чтобы сошла горечь. Потом обжа- 
рить с обеих сторон в растительном масле. Измель- 
чить сладкий перец и лук, натереть морковьна круп- 
ной терке. Приготовить томатный соус: протереть от- 
варенные помидоры через сито и чуть-чуть уварить. 
Все овощи по отдельности обжарить в растительном 
масле. Лук всыпать в соус, посолить и подкислить ук- 
сусом по вкусу. В стерилизованные банки разложить 
слоями баклажаны, морковь, перец, зелень петруш- 
ки и укропа. Залить соусом подкрышку, добавить чуть- 
чуть рубленого чеснока, накрыть и стерилизовать лит- 
ровые банки 15-20 мин., закатать и укутать. 

Светлана ПАНЕЧКИНА, 
с.Строкино Омской обл. 


«Огород» 


Небольшой кочан ка- 
пусты разрезать на 4-6 
частей, чтобы ломтики ЗК 
входили в горлышко бан- му 9 
ки, б шт. огурцов, б лис- бит горькое, может поло- 
| тьев смородины, 6 по- жить в банку горький пе- 
мидоров, большую мор- рец — по вкусу: Засыпать 
_ ковь, нарезанную кружоч- раздробленные Зтаблет- 
| ками, 2 большиелукови- ки ацетилсалициловой 
’ цы, разрезанные на 4 ча- кислоты (аспирина), 50 г 
сти, 2 стручка сладкого соли, 100 г сахара, 
перца, нарезанного доль- влить50г 9%-ногоуксу- 
ками или колечками, зе- са, Залить кипятком, за- 
леньпетрушкииукропа, катать. Сразу укутать до 
лавровый лист, душис- полного остывания. 
тый перец. Уложить в 3- Ирина ГРУНСКАЯ, 
литровую банку. Кто лю- с Белорецкое Запорожской обл. 


ЗАГОТОВКИ НА ЗИМУ _ ИТ 


г 


г а Из зеленых 
Е. правы 
Салаты, соусы, припр помидоров 


З кгзеленых помидоров порезать ружо Ка Тк 
ыхпомидоров пропустить через мясорубку, 0,5 кг 
Ио ие уников растет | Нарезать НН 0,5 кг моркови натереть 
СпаржеваядФасоль. А какие | накрупнойтерке. Обжарить луки морковьв250 грасти- 
РР КОНОЕрЕАЦИИ МОЖНоИЗ | тельного масла, добавить зеленые и красные поми- 
и знаютне все. Я доры. Тушить 15 мин., добавить соль, сахар по вкусу, | 
очень люблю тыкву, поэтому; томатный соуси 2 кгфасоли, замоченной и отварен= 
и многие заготовки делаю с этим | ной до готовности. Тушить еще 20 мин.Горячий салат 
{3 вкусным овощем, в том числе и разложить в стерилизованные банки и закатать, укутать, 
Фасоль. Выход — 9 литров. 


Анна ШЕЛАХОВА, 


З а куска ее Ча г.Дятьково Брянской 004 


ПКА АА ККЕ 


2кгтыквы, 1 кгспаржевой фасоли, 1 кгкрасных 

‘помидоров, 0,5 кг сладкого перца, 300 г подсол- 

нечного масла, 200 гсахара, 50 г соли, 100г6%-го 

уксуса, 150 гчеснока, зелень укропа. 
Тыкву нарезать кусочками, фасоль — палочками 2 
| см длиной, перец — кольцами или полукольцами, 

А Помидоры и чеснок пропустить черезмясорубку, до- | 
бавить в эту смесь соль, сахар, масло, уксус, опустить | 
овощи. Хорошо перемешать, довести до кипения. Ва-! зованные банки. Закатать. 
рить 40-50 мин. | Муза СТЕПОЧКИНА, 

Расфасовать в банки и закатать. | ; у г. Пенза. 
Выход — 8 поллитровых банок. | а — 


.оус из слив 


4 стручка болгарского перца, 1 го- 
несколько горошин черного перца, 
ного уксуса, 3 ст.л. подсолнечного мас- 
— по вкусу. 

ь через мясорубку и варить 15 минут. 


Икра | Аджика 


1 кг тыквы, 1 кг спаржевой фасоли, 1 кгпоми- ! 


доров, 1 кгяблок, 1 кг сладкого перца, 0,5 кг лука, | | «Душистая» 
0,5 лрастительного масла, 300 гсахара, 50 г соли, | 1 кгяблок (Антоновка), 2 кг моркови, 2 кгпоми- 
50г9%-ного уксуса, пряности — по вкусу. 


доров, 200-300г чеснока, 1 ст. подсолнечного мас- 


Все овощи очистить и пропустить через мясорубку | | ла, їч.л. молотого перца, соль — по вкусу. 


отдельно другот друга, лук мелко нашинковать. | Все пропустить через мясорубку. Варить 40 мин. на 


В таз влить масло, нагреть и пассеровать в нем лук Ё |! малом огне до полного размягчения. Разложить в сте- 
10 мин., затем вылить помидоры, уксус, всыпать соль, | | рилизованные банки, закатать. 


сахар, размешать, довести до кипения и опустить мо | 
лотые Фасоль, яблоки, перец, хорошо перемешать | С перцем 
10-12 стручков сладкого перца, 0,5 кг моркови, 


кипятить на среднем огне 1 час. Добавить пряности и }} 

варить еще 10 минут. В |1,5к помидоров, 10 луковиц, 10 головок чеснока, 

Быстро расфасовать в стерилизованные банки, за- |! | 1 кг яблок {если кислые — меньше}, 0,5 кг расти- 
катать, укутать до полного остывания. | тельного масла, 2 ст.л. соли, петрушка, перец. 

Выход — 9 поллитровых банок. Е | Овощи пропустить через мясорубку и варить до мягко- 

( | сти.Разложитьгорячим в стерилизованные банки, закатать. 


Овощная закуска = | Беа БЕКО 


г.Гродно. 


_ Т кгбаклажанов, 0,5 кг салатной свеклы, 0,5 кг |! ^^^. 

моркови, 0,5 кг лука, 0,5 кг сладкого перца, 1 хг! 

помидоров, 200 г чеснока, 0,5 л растительного ЗА 

асла, 50 г соли, 50 гсахара, 60 г9%-ного уксуса, 

п трушка, укроп. в | 

Баклажаны нарезать кубиками. Свеклуи морковьна- | 

Ына крупной терке, помидоры и чеснок пропус- 
ерез мясорубку, лук мелко нашинковать. 

сть налить масло, прогреть, опустить лук; пас- 

5л нут, влить жидкую томатно-чесночную 

всыпать соль, сахар, петрушку, перец, раз- 

гь свеклу, орковь, баклажаны. Всехо- 

‚варит › На среднем огне 1 час, по- 

в крышкой. За 2-3 минуты до готов- 

Ч. вую закуску расфасовать в 


_ Абрикосовый 
кетчуп 


500 г абрикосов, 1 кг яблок, 500 г лука, 2 зуб- 
чика чеснока, 1 ч.л. соли, 700г сахара, 1 ч.л. им- 
биря (по желанию), 1 ч.л. молотого черного пер- 
ца, 700 мл винного 5%-ного уксуса. 

Абрикосы и яблок 


| 
| 
, 


3, 2003 г. 


Похлебка 


_ Вкипящую воду опустить ме 
орловую крупу (можно — 027100 Е грибы, 
чневую) 


анный кубиками, опустить, когда г Картофель, на_ 
вЬ грибы и крупа. Довести 
 Передіподачей к столу добавить, смет; 


переме- 
Стел сме- 


ухарях 
обжарить в сливочном масле. & 
Подать с картофельным пюре 

| Р Надежда МОТОРИН, 
д. Гаганова Курганской ‹ 


300 г мяса с ножки индейки, 100 г белых гри- 
бов, 1 головка лука, 1 ст.л. горчицы, 1/4 ст. смета- 
ы, соль, перец, растительног сло 

Нарезать мясо индейки полос тегка обжарить 
астительном масле, лук нарезать кубиками, агрибы 
а 4 части, потом добавить в мясо и тушить на мед- 
НОМ огне до тех пор, пока вода не выпарится. Зап- 
ть сметаной и горчицей; добавив соль и перец по 


Довести до кипения и тушить 5 мин. 
А у Жанна СОРОКИНА, 


г.Смоленск. 


Ф ^ ^^ 


РО’ «Ф 7. 


} 


_Тушеные лисички 


0,5 ст. сметаны, соль, укроп или 
Ч р промыть, ошпарить, мелкие оставить целы- 
ЛН ые — порезать. Тушить в жире до полуготов 
Затем добавить кусочки яблок и снова тушить. 
ать с холодным грибным отваром, залить 
о проварить, затем заправить сметаной 
ипения. На стол подать с отварным кар- 
салатом из помидоров. Украсить зеленью 


Татьяна МЕЛЕХ, 
п/о Бобровичи Гродненской обл. 


| 


Ко ЕС 
време ‘волета-начало осени — ра. 
литься проса, бывает много г 'руздей. Хочу. 
Грузди Тым рецептом заготовки их. 

» посоленны, 
натуральны, 
соляночку, 


добавив не 


пересыпая 
Затем 


‚ залить горя- 
— 1ч.л. соли). Поставить. 
ровые банки на 25-30'мин. Грибы 
ностью погружены в рассол. В кон- 
це влить 1 ч.л. уксусной эссенции в каждую 
>, банку и закрыть полиэтиленовыми крышками. 
Из этого количества грибов получается две 3- 
) литровые банки и одна 2-литровая. 
Людмила КУНИНА, 
г.Челябинск. 


Грибная солянка 


По 1 кг капусты, помидоров, моркови, 
ОА 0,5 кг лука — мелко порезать. Посолить по 
вкусу, влить 0,3 л растительного масла и 
тушить 40 мин. Грибы (любое количество) 
отварить, промыть и добавить в овощную мас- 
су, еще тушить 30-40 мин. Затем добавить З лав- 
ровых листа, 2 ч.л. черного молотого перцаи 
5-8 шт. гвоздики. Тушить 10-15 мин., разложить 
в стерилизованные банки и закатать. 
Любовь ЛАУБАХ, 


с.Новомитрополька Красноярского края. 


^^^ «О ҸӘ ӘУ ҸӰ 


Маринованные 


Готовить их легко и быстро, стерилизовать не 
нужно, икрышки понадобятся только полиэтилено- 
вые. | 
Грибы (лучше трубчатые — подберезовики, подоси- | 
новики, белые и др.) отварить в подсоленной воде, воду 
слить. Приготовить маринад: на 1 лводы — 1 ст. л. ук- 
сусной эссенции, 2 ст.л. сахара, 2 ст.л. соли, 4лав- 
ровых листа, 6 горошин черного перца. 1 

Грибы залить маринадом и варить 20 мин. Затем 
переложить ихвлитровую банку, сверху залитьподсол 
нечным маслом, закрыть крышкой. Хранить в холо: 


е. 1 
дильник Елена БЫКОВСКАЯ, 
г. Минск. | 


Сливыликерные 


ньяком или ромом, 
тия, потом слить и залить 
и вскипяченным и остывшим густым 
сиропом, приготовленным из 1,5 ст. са- 
хара, 1 ст. водыи 1 рюмки коньяка. 


«Путелла» 


Залить 


сливочного масла. 


‘добавить сахар и варить 45 мин. Затем всыпать какао 
и полученную массу варить еще 15 мин. После этого 


ке месяц-два, не более. 4 
а" Е ў Лариса БУКАЧЕВА, 
г. Могилев. 


Очистить откожуры 1 кггруш, удалить сердцевину 
и нарезать ломтиками. Подготовленные груши поло- 
жить в кастрюлю с кипящей водой и проварить Е 
втечение 10-15 мин. Вынуть шумовкой и по- И. 
грузить в холодную воду. Фрукты залить; 
сиропом, приготовленным на воде, в ко-й 
торой варили груши, из расчета на 1 кг" 
груш — 1 кгсахараи 2 ст. воды. Варить в 


несколько приемов с 10-часовым выстаивани- ^^ 
ем. В конце добавить 1 пакетик ванильного сахара. 


е2 

Розовый мед 

Засыпать свежесобранные лепестки в стеклян- 
ную банку и добавить сахар (1:1 по весу). Сахар, со- 
прикасаясь с лепестками, начнет растворяться и вы- 
тягивать, извлекать из лепестков клеточный сок, об- 
разуя густую прозрачную жидкость, напоминающую 
свежеотогнанный медс неповторимым розовым аро- 
матом и вкусом, Лепестки и сахар можно добавлять в 
банку по мере ее заполнения. Закрытую полиэтиле- 
новой крышкой банку можно выставить на солнце — 
отделение сока пойдете 
когда не забродит и не запл 
нить при комнатной темпе 
Можно «облагораживать» другие варенья, например, 
из крыжовника или тыквы. Сохранность такого варе- 
нья повышается и появляется необычный вкус. Если 


есневеет, даже если хра- 
ратуре. Розовым медом 


лучится отличный розовый ликер, 


Варенье 
из лепестков роз 


Скрасныхили розовых благо 

лепестки (0,5 кг), мелко их нарезать, 
М смешать стаким же количеством 

сахара или меда и оставить 
} пропитываться на один или 
два дня. Из0,5 кг сахараили 
медаи 1 ст. воды сварить си- 


литьвмаленьк 
закрыть крышками 


СЛАДКИЕ 3 


5 кг слив, 0,5 кг сахара, 1 пачка какао, 0,5 кг | 


Сливы без косточек пропустить через мясорубку, | 


| добавить масло и варить еще 5 мин. Хранить в холо- 


ще лучше. Розовый мед ни- } 


розовый мед разбавить хорошим спиртом (1:1), по- | 


ухающих роз собрать | 


АГОТОВКИ 


] ецепты м 
| | аена из рекламы «Два в одном» и даже «Три в 
| | одном». 

| 

! 

| 


’ Пюре яблочное 
«Неженка» + сок 


Для приготовления этих двух блюд нужно иметь соко- | 


лившийся сок прокипятить, добавив сахар по вкусу, заз 
катать в 2-3-литровые банки. Распаренную горячую 
| лочную массу пропустить через механическую соковьиа 
малку. Проварив полученную массу 10-15 и сл 00м 
огне при постоянном помешивании (сахар добавит 


то-желтого цвета Ос талось разложить его в 
небольшие банки, закатать. Зимой, открыв Е 
бавить сливок, немного ванилина и 
ить перед подачей на стол. Если сахара 
!пать столько же, сколько пюре, пова- 
рить подольш тся ПОВИДЛО ; 
Аналог 10 приготовить сок + _ ў 
пюре + повидло из слив, ккоторым хорошо добавить слад- 
кие гр. 


Ведро свеж: 
тазу поставит 
выделять 


й вишни в эмалированном 
нь. Вскоре вишня начнет 
ршлага этот сок отобрать, 
и 5-7 мин. (чем больше сахара, тем 

лм количеством воды его можно 
‚ открыв банку). Закатать в стери- 


лизованные банки. //з ведра вишни получится 3-4 л си- 
ропа. 
ГИ 


бы полу" 
через дурш 
лизован+ 

Косточ 


аренье, оставшуюся массупротереть 
рить с сахаром, разложить в стери- 
тать. 

я вдуршлаге, залить водой, про- 
кипятить с нарезанными зелеными яблока- 
ми (в это время в саду бывает много пада- 
лицы), добавить по вкусу сахар. Компот остудить, 
добавив 2-3 веточки растертой мяты. 

] В ж 
освежает, утоляет жажду, 

Безотходное (почти) производство. 
Татьяна БЕЛОКОБЫЛЬСК, 


с.Еловатка Саратовской обл. 


` ] 
2: П 0. па 

Вяленая дыня 
Не во всех регионах дыня вызревает 
| полуспелыхплодовя делаю вял 
сткую кожицу, удаляю семена, 
ками. Пересыпаю их в эмалированной кастрюле саха- 
ром (на 1 кг дыни — 350 г сахара) и оставляю на сутки 
Выделившийся сок сливаю, довожу до ку а 

Сока — 350 г саха И 
сиропом заливаю дынные полоски, Вы, 
› Сироп сливаю, 
при 85 град. о; 


полностью. Из 
еные дольки. Срезаю же- 
мякоть нарезаю полос- 


о 
к] 
= 
= 
0 
о 
(еј 
5 
г: 
© 
ЕЗ 
ы 
с 
5 
о 
т) 
сл 


) Часто вспоминаю 
ки, которыеонане вы 
крыше сарая. Зимой т. 
ак что и солнце суш 
робуйте. 


акие корочки 
ит-подвяливае 


Лидия ПС 2ПОВА, 


| варку и соковыжималку ручную типа МООИ Баира | 
| тые и нарезанные яблоки заложить в соковарку. | 


вкусу), получим яблочное пюре, однородное, зеленова- й 


аркий летний день такой компот хорошо Ё 


НК №3, 20037. 
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| 
| 
|. 
| 


й 


НК №8, 20037, 


Сладкий стол 
| Не красна изба углами, а красна пирогами! Хотите, 
| чтобы ваши пироги навернякауда- __ 

лисьи получились пышными, аро- 
матными, рассыпчатыми, мягки- 
ми, румяными, саппетитной золо- 
тистой корочкой? Тогда загляните 
в брошюру«СЛАДКИЙ СТОЛ» се- 
рии «Самобранка». В ней вы най- 
дете классические иупрощенные в 
рецепты дрожжевого, слоеного, 
бисквитного, заварного, песочно- 
го, вафельного, белкового теста, 
масляных, сливочных, белковых | 
| кремов, мороженого, тортов, пе- 
ченья, кексов, халвы, шоколада, | 
сгущенного молока и многих дру- 
гих сладостей. А если вы хотите са 
душистый ноздреватый домашний 
дельная глава брошюры «Хлеб 


ми научиться печь 
хлеб, для вас — от- 
— всему голова!». 
Условия приобретения брошюры 
на стр. 15, 267 


х 


| Варенье из ежевики 


©= хара, 1 кгочищенных грецких орехов. 
Ежевику засыпать сахаром, дать сут- 


ки настояться. Очистить лимон от кожуры, на- 
резать тонкими кружочками и также засыпать сахаром, 
нов отдельной посуде. Ежевику варить на медленном 
огне. Когда варенье начнет густеть, добавить лимоны, 
| варить 10-15 мин. Орехи мелко нарубить и высыпать в 
варенье, тщательно помешивая. Через полчаса варе- 
нье готово. 


Покаеще не отошла ежевика, я хочу 
поделиться рецептом варенья и, ду- 
маю, что каждый, кто его приготовит, 
непожалеет. 

1 кг ежевики, 2 лимона, 1,5 кг са- 


| 
| 
| 
| 


| 
| Наталья МАРЧЕНКО, 
\ ст.Ислравнал, Карачаево- Черкессия. 


а. 


| Как приготовить курагу 


В зависимости от способа подготовки исходного 
продукта к сушке различают в 
| == кайсу — абрикосы, высушенные без косточек, 
| целиком; 

== курагу. — абрикосы, высушенные без косточек, 
половинками или более мелкими дольками; 

== Урюк= абрикосы, высушенные с косточкой, це- 
ЛИКОМ. 
Для сушки пригодны только спелые, неповрежден- 
е плоды. Их предварительно сортируют, промыва- 
| Ютвхолодной воде. Затем раскладывают на металли- 
| ческих сетках, под. которыми зажигают серу, а плоды 
| покрывают фанерными ящиками с отверстиями, что- 
| ры серный дым лучше обволакивал абрикосы. Обку- 
| ивают 30-60 минут. 
ре. Обкуривание необходимо для уничтожения на пло- 
| Дах микроорганизмов, что увеличивает срокхранения 
| плодов. Во-вторых, во время обкуривания изменяет- 
‚Цвет абрикосов от коричневого до желтовато-з0- 

того. Обработанные плоды можно сушить на сол- 

Втени 8-10 дней, периодически переворачивая 


НЫ 


Подготовил Константин КОРНЕЛІЮК, 
г. Витебск. 


СЛАДКИЕ 


ЗАГОТОВКИ 


Компот 
из яблок с чернико 


В З-литровую банку насыпать не 
много черники (около 0,5 л), туда 
же нарезать несколько яблок 
дольками. Залить все этокипят- 
ком, прикрыть металлическими 
крышками и оставить на 10 мин. 
После этого слитьводувкастрю- 
лю ивскипятить. В кипящую воду 
добавить сахар (из расчета 
1,5 ст. на 3-литровую банку), помешивать дора- 
створения сахара. Этим сиропом залить плоды иза- 
катать банки крышками. Перевернуть вверх дном и 
укутать. Яблоки лучше брать кисло-сладкиеи твер- 
дые. 


5 


ЕТ ЕГУ 


ё 
В 
|= 
га 
Светлана СУХАНОВА, || 
г.Оренбург. | | 


Ароматные соки 


Уже много летя консервирую фруктовые и 
ягодные соки, ароматизируя ихдушицей, чабре- 
цом, мятой или мелиссой. 

На 1 л сока беру 5 г (маленький пучок) свежей 
травы, измельчаю и заливаю небольшим количе- 
ством сока (так, чтобы трава чуть была покрыта) и 
довожу до кипения. Охлаждаю при комнатной тем- 
пературе, фильтрую через плотнуюткань. Смешиваю 
отвар с оставшимся соком, подогреваю на сильном 
огне примерно до 85-90 град. (до кипения не дово- 
жу!), разливаю в стерилизованные банки, закатываю. 

Виктор КРЫЛОВ, 
г.Сосновый Бор Ленинградской обл. 


у 


Т) 


Розовый ликер 


Очень вкусный и ароматный, хорошо делать 
тому, у кого на участке растет много роз. | 
Лепестки 20-ти ярко окрашенных темных 
| роз, 3 лхолодной кипяченой воды, 800 гсахара, 

2 ст.л. лимонной кислоты, бутылка водки. 
В воде растворить сахари лимонную кислоту, за- 
лить лепестки и оставить под прямыми солнечными 
лучами (на окне) на месяц. Процедить, смешать с 
водкой, разлить в бутылки. 


Галина ЛИМАНСКАЯ, 
п.г.т.Холм-Жирковский Смоленской обл, 
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в» 
«Домашнее 


‚Домашн 
вино 


} Приобрести новую брошюру 
серии "Самобранка" можно 
в розничной торговле 
или заказать в редакции. 
(Условия заказа на стр. 15) 


я 


«Август — время упа- 
данья яблок» — так об- 
разно определила этот 
месяц Белла Ахмад улина. 
И действительно: выйдешь в 
сад — а под деревьями будто 5 

ковер из опавших яблок. Не выб- 

расывайте их, а используйте на приготовление 
вкусного, дешевого и освежающего яблочного ква- 
са, приправ, уксуса. 


Квас 


р Вырезать из каждого яблока червоточину и гниль, 
ғ затем плоды вымыть, разрезать на дольки, сложить в 
З-литровую банку на 3/4 объема и залить нагретой до 
45-60 град. кипяченой водой. Горлышко банки накрыть 
марлей и оставить при комнатной температуре. Через 
6-7 дней слить содержимое через марлю в другую стек- 
лянную посуду и опять оставить на 2-3 дня в комнате 
Затем добавить на каждый литр напитка по 1 ст.л. са- 
хара ихорошо перемешать. После растворения сахара 
напиток еще раз процедить, разлить в бутылки, укупо- 
рить и поставить в прохладное место. 


Уксус 


Яблоки, втом числе и сердцевину, натереть на круп- 
ной терке, сложить в стеклянную или деревянную ем- 
кость. На 400 г яблочной кашицы долить 0,5 л теп- 
лой кипяченой воды. На каждый литр образовавшей- 


хлебных дрожжей. 

Кашицу поставить открытой в теплое и темное мес- 
тои 2-З'разав день перемешивать деревянной ложкой 
в течение 10-ти дней. По истечении срока кашицу от- 
Жать, процедить через марлю, снова добавить к каждо- 
му литру по 50-100 г меда или сахара. Банку опять 
поставить в тепло для проведения второй стадии фер- 
ментации. 

Успокоениеи просветление жидкости, наступающее 
через 30-50’ дней, служит признаком готовности яблоч- 
ного уксуса. Его нужно профильтровать, закупорить и 
поставить в прохладное место. 


Приправа 
с чесноком 


Яблоки потушить под крышкой до размягчения, про- 
тереть горячими че 


? 

горчи- 

растительное масло 

и все хорошенько переме- 

шать. Полученную при- 

правуразложитьв неболь- 

шие банки и поставить на 
ранение в холодильник, 


- Ирина ИСЛЕВА, 
доктор, с-х наук, г.Москва. 


| 
| 


ся смеси добавить по 100 г меда или сахара и 10г | 


НК №8, 20031, 


Конфитюр. 


Яблоки очистить и удалить сердцевину, измель- 
чить ножом или пропустить через мясорубку, залить 
водой и, помешивая, варить в течение 30 мин. Через 
10-15 мин. после начала варки добавить по вкусуса- 
хар. Готовность определить так: если капля натарел- 
ке не растекается, то конфитюр готов. Конфитюрвго- 
рячем виде переложить в сухие чистые банки, дать ос- 
тыть и закупорить. 


У АЧАР 


Яблочно-мятное желе 


1 ляблочного сока, 8 гвоздик, 2 веточки мяты, 
1 кг сахара, 2 ст.л. апельсинового сока. 

Влить в большую кастрюлю яблочный сок, поло- 
жить туда гвоздику и всыпать сахар. Помешивая, 
вскипятить и варить на сильном огне 4 мин. 

Вымыть веточки мяты, обсушить их и отделить 
листочки от стеблей. 

Вынуть из желе гвоздику. Добавить листочки 
мяты, апельсиновый соки пере- 
мешать )лоснуть горячей 
водой банки и разложить в 
них яблочно-мятное 
Сразу же закрыть 1 
вить на к! 
дать осты 


а- 4 
› ПО Ё 
и на 5 мин. и 


— 4 банки по 


‘а для пирогов 


Крупно нарезать очищенные яблоки-падалицы, 
сложить в кастрюлю, влить 1 ст. водыи поставить на 
медленный огонь. На пару, под крышкой яблоки осе- 
дают и выделяют сок. Сок слить сразу в отдельную 
банку. В кастрюлю насыпать сахар (в зависимости от 
сладости яблок 200—400 г на 1 кг яблок). Для раз- 
нообразия можно добавить черную рябину или ка- 
лину. Проварить 10-15 мин. Заготовку закатать в сте- 
рилизованные банки под крышки (практичнее — впол- 
литровые). 

А теперь с такой начинк 
противень выложить корж из с 
теста (или любого песочного 


НКМ В, 2003, 


НО здоровье! С 


Розовый 
напиток 


Этот напиток очень по- 
пулярен в наших краях. 
Прохладный, свежий, он 
хорошо утоляет жажду, 


лепестки роз, засыпать в 3- 
1ч.л. лимонной кислоты, з; 


Галина ТРОФИ 1МОВА, 
п.Новокумский Ставропольского края. 


Целебный 
ИЗ ПИСТЬе: 


Листья облепихи тоже, как и ягоды, обладают 

целебными свойствами. Из них можно пригото- 

вить напиток. 

листья промыть, порезать, залить кипяченой водой 

_ Из расчета: 1 часть листьев — 3 части воды. Насто- 

ятьвпемном месте сутки. Потом процедить, добавить 

_ 3-2 ст. л. меда (если напитка получилось 1,5-2 л). 

орошо размешать. 

Е: Светлана ЦАРЬКОВА, 
д г. Тамбов. 


Если 'Увас летом намечается торжество, очень 

рекомендую приготовить легкий хмельной напи- 
| ток, «Вкуснее молдавского вина», — говорят все, 
кто пробовал. 


Русский мед 


_Т кгвишни без косточек, 1 кг земляники или 
Ики, 2 кгмеда. 

Ю Массу растереть и добавить 1 л холодной ки- 
ной воды. Тудаже добавить кусокржаного хле- 
предварительно обмакнув его в пивные дрожжи 
т должныбыть свежими). Всю эту смесь поста- 


оставить в теплое место до окончания 
рез 1-2 недели мед готов. 
я Зинаида БУРМАНТОВА, 
г.Иошкар-Ола. 


а РРР 


Ф, Ал. Ал А 4 


«Гранатовый» 
компот 


Стерилизованные банки заполнить на 1/3 костя- 
никой и ежевикой (в равном количестве). Залить ки- 
пящей водой и дать настояться 10 мин, Затем воду 
слить в кастрюлю, добавить на З-литровую банку 0,5 
кг сахара, довести до кипения. Ки- 
пящий сироп залить в банки. 
Банки закататьи перевер- 
нуть вверх дном до пол- 
ного остывания. 

Вкус компота на- 
поминает гранатовый 
сок. 


Ирина ПЕСТРАК, 

г.Барановини 

Брестской обл. 
5.5.4, 2-4 


‚ Рецепт месяца: 
ИЮНЬ 
| 
| 


По результатам голосова- 18 
ния наших читателей лучшим 
рецептом в июньском номере 
признаны «Рыбные котле- 
ты». Автор рецепта — Алев- 
тина БОНДАРЕНКО изс.По- 
логое Займище Астраханс- 
кой обл. получает приз — 
книгу «Необычные блюда из 
} обычных овощей». 

Н А среди принявших учас- 
і тие в голосовании счастлив- 
| чиком стала Валентина ГЛА- 
; ГОЛЕВА из р.п.Павловка 
} Ульяновской обл. Для нее 
приз — фирменная майка на- 
шего издательства. 


Дорогие читатели! Предлагаем вам выбрать лучший 

кулинарный рецепт августовского номера. Для этого 

р заполните купон с двух сторон, вырежьте ивышлитена 

| адрес редакции: 

| 214000 г.Смоленск, главпочтамт, а/я 488, 

Г «Наша кухня» — «Рецепт номера». 

В октябрьском выпуске будетназван лучший авгус- 

і товский рецепт, а среди голосовавших — проведен 
| розыгрыш фирменных толоковских сувениров. 


и 


На мой взгляд, лучшим рецептом 
августовского номера является: 


---- 


І Ксерокопии купона не принимаются _ 


ж 


ОВЕН 


Мучные изде- 
лия в большом 
количестве, ко- 
нечно, вредны. 
Но это не значит, 
что от них вообще нужно от- 
казаться. Тем более, что 
‘блинчики и оладьи в вашем 
исполнении получаются 
вкусными и нежирными. Так 
что ешьте на здоровье и гос- 
тейугощайте. Только поджа- 
ривайте ихвхорошем расти- 
тельном масле. 


ТЕЛЕЦ 
Вы напрас- 
но стали умень- 
г шать дозупищи 
а > а тогоели 
5 не так ужи много. 
Занимаясь консервацией, не 
экспериментируйте с сомни- 
тельными рецептами — ис- 


пользуйте те, которые прове- 
рены временем и вами. 


БЛИЗНЕЦЫ 


А Сейчас, когда 
З ' овощи и фрукты вы 
(10) можете есть в 
АХ большом количе- 
стве, вы должны 
попытаться отучить себя от 
употребления жирной и ост- 
рой пищи вашемужелудку 
это очень нужно. Не увлекай- 
тесь и сырокопчеными кол- 
басами. 


РАК 
5 34 Вам стоит 
ПЕЕ 3 основательно 

Й полюбить рыбу. 

и морепродукты 

— ИХ очень не хватает в ва- 

‘шем рационе питания. Отказ 

от ужина хорошо отразится 

на вашем самочувствии, на 

‚ работекишечника и навнёш- 

-нем виде. 


м, 


ЛЕВ 


Не исключе- 
но; что из-завоз- 


ЗВЕЗДНОЕ МЕНЮ 


НК №8, 2003 г, 


РОО ЧИЧЕСКИЙ 
ГОРОСКОП , 


Га; на август-сентябрь 


положение дел вы можете 
позволить себе не более, чем 
на пару дней. А затем, чтобы 
избежать плохого самочув- 
ствия, берите себя в руки и 
начинайте варить супы и на- 
резать салаты. 


ДЕВА 


Вероятно, в 
этом месяце у вас 
появится кое-что 

И МА новенькое избыто- 

44 “вой техники, спо- 
собной облегчить процесс 
приготовления пищи. Приго- 
товьте что-нибудь вкуснень- 
кое, на дегустацию пригласи- 
те гостей — удовольствие бу- 
дет не только от еды, но и от 
общения. 


ВЕСЫ 
68 У; хорошего 
і красного вина, ко- 
Г \ нечно же, много 


плюсов. Однако не 
увлекайтесь дегустацией 
Более серьезно подходите к 
приготовлению закуски — не 
все из вашего обычного ра- 
циона сочетается скрасными 
винами. 


= СКОРПИОН 


я Не покупайте 
--® продукты питания 
по очень низким це- 
М.т нам в сомнительных 
местах. Даже если срок 
годности не истек, влетнюю 
жару продукты могли хра- 
ниться при очень неблагоп- 
риятныхусловиях. Лучше по- 
ставьте на стол салатизмор- 
ковки с огорода, чем из мно- 
гократно замороженных кра- 
бовых палочек. 


СТРЕЛЕЦ 


Скорее всего, 
грандиозного зас- 
толья в вашем 
домене избежать, 
Чтобы не пережи- 

вать за организацию мероп- 
риятия, привлекитекпроцес- 
сукого-нибудьизваших род- 
ственников, знакомых и со- 
седей. 


КОЗЕРОГ 


Вашипопытки 
перевоспитать 

5 близких и при- 
учить их к самостоятельно- 
сти в плане собственного 
питания никчему, вероятно, 
неприведут. Такчто смири- | 
тесь с тем, что еда — это 
ваша забота. Единственное, | 
что вы можете переложить 
на домочадцев —хождение 
по продуктовым магазинам. 


«а ВОДОЛЕЙ 
Слова о том, 
что вам некогда 
поесть, вероятно, | 
% верны лишь напо- 
ловину — времени 
увас, конечно, мало, но все- 
таки найти полчаса для пол- 
ноценного обеда всегда 
можно. Такчто хватит пере- | 
кусывать бутербродами. 


РЫБЫ 
у Введите для 
бя неизмен- 


чтобы в вашем 
ке всегда бы 
фир. Перв 


змес 
ция, а 


При ожоге КИПЯТКОМ, 
паром или горячим мас- 
лом нужно немедленно ос- 
тудить обожженное место. 
Можно сделать это под 
струей холодной воды или 
воспользоваться продук- 
тамииз морозилки, завер- 
нутыми в хлопчатобумаж- 
ную ткань. Одежду, прика- 
сающуюсяк обожженному 
месту, нужно снять. 


Прекрасно снимает 
боль и заживляет раны 
тертый сырой карто- 

ель. 
® Хорошо предотвра- 
щает образование пузы- 
рей и снимает боль мед, 

———__ 10 


Ожог 


Самый 
полезный 
совет 


* Нарезанный реп- 
| чатый лук сохраняетсве- 
| жесть, если положитьего 
| на блюдце, посыпанное 
| солью. 
| ** Свежие огурцы 
| сохраняются дольше, 
если их опустить на три 
| четверти в воду хвости- 
| ками вниз. Воду меняйте 
| ежедневно. 
| Хотите, чтобы са- 
лат слегка пах чесноком, 
но самого чеснока в нем 
не было? Тогда положи- 
те на верхний слой сала- 
| таиливинегретананеко- 
| торое время корочку 


ржаного хлеба, натерто- | 


го чесноком: 

* В посуду с рассо- 
лом, где хранятся соле- 
ные огурцы, добавьте не- 
много сухой горчицы. 
Огурцы станут еще вкус- 
нее и будут дольше хра- 
ниться. 

** Свежие помидоры 
сохранятся дольше, если 


их уложить рядами пло- ! 


доножкой вверх. 


© Снимают жар и спо- 
собствуют быстрейшему за- 
живлению поврежденного 
Участка кожи свежие капу- 
стные листья и отваренные 


(и остуженные) свеколь- 
ные листья. 


| 


® При сильных ожогах 
(даже с помертвением тка- 
ней) хорошо помогают ком- 
прессы из растертых в ка- 
шицу свежих ягод черники. 
© Снимают боль и за- 


ЖивляютТ раны, полученные 
при ожогах, компрессы из 


листьев алоэ, сока тыквы, 


Подготовила 
Наталья ЛАВЕНЕЦКАЯ. 


НК №8, 20037, 


ложенным платежом и бе 


1 экз. заказным письмом) 
| лучения брошюры просты 


ООО «Толо 


Разборчиво пишите св 


Телефоны для сп 
(83-0812) 61-1 


Оренбургские 
пуховые платки 


ручной работы 
© ШАЛИ (серые, белые 
893, 1348, 1800, 2250 руб., 


ө ПАУТИНКИ (белые, се- 


рые) 520, 705, 958, 1300:ру 


лые, серые, полосатые) 320, 
455, 640, 867 руб. 
наложенным платежом. 
Цены снижены до 1 октября. 
460000 Оренбург, а/я 74 Т, 
«Пухартель». 
Св. № 3 (22.01.02/07 адм. Оренб. обл. 


ЕЕЕ 


рате АЛМАГ-01. 


АЛМАГ-01 — это малогаба- 
ритный магнитотерапевтичес- 
кий аппарат для лечения бегу- 
щим импульсным магнитным 
‚| полем. В настоящее время это 
| единственный портативныйап- 
парат, оказывающий воздей- 
ствие на пациента в соответ- 
ствии с биоритмами. 
Как лечит АЛМАГ? 
Бегущее импульсное маг- 
[| нитное поле АЛМАГ: а, воздей- 
ствуя на ткани, вызывает улуч- 
лу иекровбобра ения, стиму- 
втзащ, 


Ш ют проводить ' 
енное лечение широко- 
а заболеваний практи- 
анов. АЛМАГ по- 
‚ страдающим хро- 
1 заболеваниями, 
ное лечение которых 


Как заказать брошюры? 


Вы можете заказать интересующую вас брошюрув 
Редакции. Напоминаем, что мы ничего невысылаемна- 


простым почтовым переводом 20 руб. (для получения 


214000, г. Смоленск ОАО «СКА-БАНК», 
р/с 40702810500630000614, 
к/с 30101810600000000757, БИК 046614757, 
ИНН 6729013577. 


«Для письменного сообщения» укажите название бро- 
шюры, которую вы заказываете. 


© ШАРФЫ ажурные (бе- 


Те, кто заботится о своем здоровье, все большее п 
пии. Этот метод лечения наиболее 
препаратов. Магнитотерапия заним. 


ован, Лицензия Минпрома № 42/2001-0675-0479 от 22,10. 2001г. 


з предоплаты. П еречислите 


или 17 руб. 50 коп. (для по- 
м письмом) по адресу: 


ка в России», 


ой обратный адрес, авграфе 


равокв Смоленске: 
9-80, 61-19-90. 


до 31 а 


)| |вы можете подписаться 

на наши издания 

на 1-е полугодие 2004 г. 
по ценам 

2-го полугодия 2003 г. 


Не упустите шанс 
подписаться по более. 
выгодному тарифу! > 


другими методами возможно 
ТОЛЬКО вістационарах. Магнит- 
ныеғиндукторы, соединенные 
гибким кабелем, позволяют 
формировать магнитное‘поле 
на 60-80 см вдоль или вокруг 
зоны поражения, что значитель- 
но облегчает проведениеи со- 
кращает время процедуры во 
сравнению с другими аппарата- 
ми локальной магнитотерапии. 

Как пользоваться аппара- 
том? 

Малогабаритность и про- 
стота методики применения по- 


зволяют использовать АЛМАШ 


по назначению врача как в кли* 
нических, так и вдомашнихус- 
ловиях. Курс лечёния составля- 
ет 10-20 процедурпо 1-2 разав 
день в течение 10-20 минут. 

Можно ли повторять курс 
лечения? 

Тяжелые и хронические 


И 


с командировками и другую. 


Всем, кто любит 
хорошую жизнь 


Корпорация 
«Восток-Запад» 


ПРЕДЛАГАЕТ 
РАБОТУ: 


на дому; информацию о работе за рубежом; 
обработка корреспонденции; подсобную, сезонную, 


Требуются сотрудники вовсех регионах. 
Предложим работу всем написавшим. 


черную икру! 


Более 50000 вакансий, 
зарплата до 90000 руб. в мес. 

Информация бесплатно. Стаж. Контракт. Гарантии. 

Большие премии. Постоянная помощь в работе. 

От Вас — данные и конверт с о/а. 

Зарабатывайте и помните: 
«ПОД ЛЕЖАЧИЙ КАМЕНЬ ВОДА НЕ ТЕЧЕТ!» 
394000 Воронеж, г/п, а/я 113, 

«Восток-Запад», отдел кадров, сектор «НК» 


Св. 119741 (3.04.01) РФ Адм. Воронежа 


РЕКЛАМ 
в емоленск 


редпочтение отдают физиотера- 
щадящий по сравнению с приемом лекарственных 
ает здесь свое особое место. А портативные аппара- 
ты, изготавливаемые Елатомским приборным заводом, о которых мы неоднократно рас- 
сказывали, давно и успешно применяются и врачами, и сам < 

только в нашей стране. Однако у тех, кто слышал или даже 
бы ихприобрести, предварительно возникает немало вопросо 
чательно могли бы решить выбор. Мы решили вам помочь. С 


эти аппараты и хотел 
тветь: на которые окон- 
ня речь пойдет об аппа- 


А 


АЛМАГ: вопросы ‘ответы 


формы заболеваний требуют 
повторного курса лечения, так 
как перестроиться на длитель- 
ное время организм за один 
курс не может. Повторный курс 
можно проводить через 30-40 
дней послеокончания первого. 
Далее проводят поддерживаю- 
щие курсы лечения один раз в 
три месяца. > 
В каких случаях применя- 
ЮТАЛМАГ? Сл, 
„Список заболеваний, при 
которых помогает АЛМАГ, 0б- 
ширен. Это болезни и травмы 
опорно-двигательного аппара- 
та, сердечно-сосудистые, гине- 
кологические, бронхо-легоч- 
ные, дерматологические и 
неврологические заболе- 
вания, болезни желудочно- 
кишечного тракта, Все это 
подтверждено результата- 
ми испытаний и одобрено 


Минздравом РФ. И, что особен- 
но важно, процедуры хорошо 
переносят ослабленные боль- 
ные, люди пожилого возраста, 
страдающие целым «букетом» 
разных болезней. 

АЛМАГубережетвас отдол- 
гих очередей умедицинскихка- 
бинетов, сэкономит деньги на 
лекарства, поскольку позволяет 
либо вообще обходиться без 
них, либо уменьшить дозу, аис- 
пользовать его можно не месяц, 
и не год, агораздо дольше. 

“Если ваш лечащий врач не 
запрещает магнитотерапию, не 
пожалейте денег (наложенным 
платежом 2 681 руб. +5% почто- 
вый сбор) изакажите АЛМАГ. Он 
принесетздоровьеи добро вам 
ивашим близким! 

Заявки на покупку аппара- 
тов направляйте по адресу: 
391351, Рязанская область, 
г. Елатьма, ЕПЗ, Заказ НК- 
06. Телефоны завода: 


(09131) 2-04-57, 4-38-29. 
Спрашивайте их 
в ваших аптеках и магазинах 
«Медтехника». 
ер2©@е1аї.гуағгап.ѕи 
Уууу.еіатеа.сот 


Сезон кабачков се 
машним очень этот ов 
гда готовлю с кабачка. 


йчас в самом разгаре. 
ощ нравится, тем более, что я все. 
ми вкусные блюда. Попробуйте, 


Паштет из печенки 
с кабачками 


300 гговяжьей печенки, 300 г ка 
ви, 200 грепчатого лука, 200гсл 
петрушки, соль — по вкусу. 

Печенкупорезать кусочками и обжарить 
ле. Лук мелко порезать, морковь натереть на крупной терке и 
вместе спассеровать в масле. Кабачки нарезать кружочками 
и тоже обжарить в сливочном 


масле. Все овощи и печенку 
пропустить через мясорубку, посолить, добавить мелко по- 
резанную петрушку. Все взбить миксером 


Моим до- 


бачков, 200 г морко- 
ивочного масла, зелень 


всливочном мас- 


х.Привольный Краснодарского края. 


°— Суфле 
из цветной капусты 


800 г цветной капусты, 4 ст.л. толченых сухарей, 2 
яйца, 4 ст.л. сливочного масла, 4 ст,л. молока, 2-3 ст. л. 
тертого твердого сыра, соль, молотый черный перец, 
сахар — по вкусу. 
р ‚апусту очистить, вымыть, залить кипящей водой, доба- 
вить молоко, соль, сахар и сварить. Откинуть на сито, мелко 
‘порубить. В капусту добавить желтки, 1 ст.л. растопленного 
| масла, соль, перец, взбитые белки и толченые сухари, чтобы 
| масса не была жидкой. Огнеупорную посуду смазать маслом, 
посыпать толчеными сухарями, наполнить капустной массой, 

осыпать тертым сыром, полить Заоталдендым сливочным 
м и поставить в горячую духовку на 15 минут. 
4 х ў ру у. 5и Наталья ЗАВЕДЕЕВА, 
ын, г. Волковыск Гродненской обл, 


А МХ 


Мы прожили на Среднем Кавказе много лет, амама — 
почти всю жизнь. Ивоткаким рецептом хотим поделить- 
ся. Удивите друзей — очень вкусно. 

Е Часто на праздники подают фаршированный перец 
Обычно все фаршируютего мясом с рисом (разные ком- 
бинации — свинина, говядина, фарш из пакетиков 
с соевыми добавками). 

Предлагаем положить в кастрюлю виног- 
радную лозу без листьев, согнуть ее ив 
таком виде уложить на дно кастрюли, а по- 
том можно ставить начиненный перец. Го- 
товить, как обычно. Аромати вкус приготов- 

А ленного блюда обязательно понравятся 
всем дегустаторам. 


| 


Ольга СКУДАРНОВА, 
л. Глубокий Ростовской обл. 


Сегодня также вышли газеты: «Вол- | 
шебный ключик», «Толокав России», «На- 
родный доктор», «Воскресная газета». 


а 


"ТОЛОКА. НАША КУХНЯ" М8 


Выходит ежемесячно. 


Р | Время подписания в пе —16. 
лакто Тел. (80812) 64-75-65, 64-75-64. | Тираж 933 370 за 900 
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Нина ЧЕПЕНКО, 
| 
) 


| действие Налогового, Тру- | 
| дового кодекса выплата 
дения, паспорт 


214000г. Смоленск, 
ул. Тенишевой, д.4 «Д» 


главпочтамт, а/я 488. 

2 Распроотранитель — 
000 «Толокав России» || 

0812) 61-19-90, 61-19-80, 64-75-35. 


ато, наступил мой любимый сезон — 
З р. ой фасоли! Вкуснее овоща, пожа- 
луй, не придумать, Хорошаи консервированная, 
исмясом, но самая вкусная — со сметаной. При- 
готовьте это блюдо по моему рецепту и тогда, 
Уверен, обязательно заморозите замечательные 
стручки, 


чтобы и зимой не отказать себе в вита- 
минном лакомстве. 


Фасоль со сметаной 


1 кг спаржевой фасоли, 100г растительного 
масла, 2-3 луковицы, 1-1,5 ст. кипяченой воды, 
1-2 ст.л. томатного соуса, 2-3 дольки чеснока, 
сметана, соль — по вкусу. 

Вымыть спаржевую фасоль, обрезать хвостики: 
Стручки нарезать кусочками по 1-2 см длиной В глу- 
бокую сковороду налить растительное масло, наре- 
зать лук и обжарить до золотистого цвета. Добавить 
| кипяченую воду и положить фасоль. 


| Тушить на слабом огне, поме- <“ 7 


шивая. Когда фасоль будет 
почти готова, добавить то- 
матный соус или 3-4 наре- 
занных помидора, мелко; 
нарезанный чеснок, соль и 
тушить 2-3 мин. Подать на Н 
стол со сметаной. 

Алексей РОЩУКОВ, 
г.Могилев. 


В следующем номере 


Сентябрь — это не только начало золотой осени, нои 

самый урожайный месяц, горячая уборочная пора, вита- 

| минный стол, И... начало нового учебного года. Для всех 
і 


учеников будет очень полезна «школьная смесь» из оре- 
хов, семечек, меда, яичных белков и кукурузных хлопьев. 
Анекдоты о вечно голодных студентах в материнских сер- 
і дцах отзываются болью. Наша читательница нашла выход 
из ситуации: для своих детей-студентов она консервиру- 
ет не только салатики, но и более сытные блюда, которые, 
{ чтобы приготовить ужин, останется только разогреть. 
Многие хозяйки вырастили на своих участках тыкву. 
Наверняка уже решили сварить из самого неприхотливо- 
го вхранении овоща кашу или рагу. А знаете ли вы, что из 
тыквы можно приготовить чудо-варенье, от которого не 
только не полнеют, но даже худеют! 
Недаром самый 


засушить, сварить из них 
тюр. 
Эти и многие другие рецепты вы най 


ницах сентябрьского выпуска «Нашейк: 
пустите! 


дете на стра- 
ухни». Не про- 


Следующий 
номер газеты 
выйдет 
9 сентября. 


гонорара будет произво- | 
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После Дня святого Валентина 
Хеллоуин становится вторым люби- 
мым праздником, родина которо- 2 
го далеко от нас. Раз в году мож- Ў 
но себе позволить подурачить- У 
ся, натянув рыжий или зеле- 
ный парик со спутанными во- 
лосами и вплетенными в них 
пауками. Ярко-красные ў 
губы и черный лак для ног- 0 
тей, накладные носыи под- 
бородки. В общем все, что Ж 
подскажет разгулявшееся " 
воображение. 

Ну а самое приятное, 
что вопрос сзастольемре- 
шается очень легко. Нужно 

‚ всего лишь заранее объя- 

› вить приглашенным о доб- 

’ ровольно-обязательном 

конкурсе на самое ориги- * 

нальное блюдо. Согласи- \ 

тесь, в том, как женщины 

° обмениваются между со- 

° бой рецептами, иной раз 

чудится что-то очень древ- 

нее и мистическое. Как буд- | 
то более опытные колдуньи ' 
| делятся секретами!приготов-/ 
ия волшебных зелий и сна- 

"с молодыми и не очень " 

пока ведьмочками. 

должение на стр. 9. 


т" 


ллоуин!— один из самых веселых праздников 
вјЕвропе/иўАмерике. Отмечается накануне католиче: 
сехСвятых: Одним!из символов праздника 
ыква, изкоторой‘делали “страшилищо) 
хотдомавсякую нечисть Е 


`М24АУ ‘г 


УЧОНУУУЧИ "О-В ЕЕ 

ОнриШәЭ?) "ИЯ 
‘ХИхЭЧе+ -1А9 ен вочлезие!9 

-109 эЖАх эн волоеь -ен 91и82190 :ииП 


-Ачо|1 апаКзо чіея 
-ониЧеи онжои Ал 
-ИЭпэ9 АИО: о 
`кинваа: 8 
-90 01 9теІАХА ‘а1АН 
-ЧэаэЧэиц ‘члелехее 
НИИ 0с чїевоеєиииа 0 
-915 и имехгияах чиаах” 
-идц ихнеч ‘имехьеовх о их 
-нео в ялицез ‘члитвция ән 
он ‘91э9ло\тоц ‘ч1итэподи 
ение ‘ихнео эчзодликн 
-5 8 ч1ижоцА пэаАло о моа 


-НЭээе ионэдэхА 
1 051-001 91ииа 
изноогох Я ‘алиб 
 -Аьоо ‘чли1вциходи 
‘тениЧеи\ ‘аэчлоим 
хчаодаеи 02 ех 
-онэәһ вохо/ғ с̧ ‘еи 
-ойхА хаьолэн с | 9н 
-ироаоио иондәһ зэчл 
-2ии 01 ‘енэах внаох ех 
-БОЭАх ‘ииоо ‘10 6‘0 ‘ва 
-ехео з оор ‘90а и с И 
тениаеви ч1иво1оти] 


ӘіІчннеаониае{, 


`эдэЧлонц а члинеаХ ‘яте1АзА и чШАндэзэЧэи 

`аїегехеє ‘мотенидеи колитае1о0 э1ииее 'ихнео эчннаи 

-8010490 а чіижоиєеа ихһедех әиһьао | ‘нии /-6 члиаез 
и атэцихоз ате ‘ихьедех 9лилоАцо тениаеи ииїпкиих я 

"еодохА олон-%6 

чи 00$ ‘емэем озонянэлилоеч и 6‘0 ‘еаехео 1 008 
‘ицоЭ`19 60 —19\ 03 ‘10 с‘бен:5енидаеи! ч1из010-и4! | 

`хонэәһ 912908 ‘ецобяќ 

ијиятАагән эхнолэа ои я1ижонон ихнео эчннезовиниа 

-915 Я `ехоноәһ 100$ ч1е=эден охиәи и чли1оино ‘мо |х| 

иоЧэйЕеа ииехиодх аіеғәаен ‘(я1изе1о0 хи онжои ‘эаянж 

-эн енэизэ ицээ) ничә и 19чпижох 10 яли1ико `«хи:ооях» 
и Азжоногоми агеғәао ‘чичиоци отодох вохнедех іх < 


'ванэиоэ әгано/хя чнэво волоеьАиои 
хин 5И ‘ихһедех соезиияе1оле$ еїттээя в оячнаэо 


*190 похэйритэ аи) ‘2 
‘УНИХИТАУИ ви. 


‘алтелех 
-е5 `1Ании 0]| 912808 
-ииидә:0 ‘ионоээеа 
иитвиия ч1ицес ‘их 
-нео а а:ижоио '(иенон 
-ои 91е5э4ве4 епагох ог 
“иогтаиод хоһедех ииоә) им 
-епаиох яіеғәаон ‘нкиәо иіҹпиж 
-01 10 91и19иһо хоһедеу ‘епдән ол 
-охоеиэ хәһәиох охчиохээн ‘“еиоахя/ 
| хиІноЕ ‘1оии ичяо4аец | ‘лохто4о1 пәдән ‘имеп 
-чиох иіаннеғәйоп ‘яки ‘ехонээь ехиһоҝғ г ч1ижоноц 
ихһонео иовоагигиоц иогжех онї ең ‘члэцихее яле\7 
`иипнәоэє ионо/Аох/ *м*19 | и имоэ *м*19 2 ‘еаехео 


\ 
"М 19. 6-р 90а и 6‘0 и иоээва 91/8010-и4|| 


әізнневодиадәэноу © 
1 жга 


ЯояҺедеи ғу 


‘ус в/о ‘4ААэнеЧо:1 950095 
19а 0092 — иэ 
509х0/1 "о^9 0012 — иовосхой! 


928 
:0/х чнехі ‘эозохАи оивәоо падәо-ониӘІ — 1981) 9, | 
"(иаш 028 '0001 — йо 021х021 П 
-90 'И9Ч99 — егәөП) ‘9^9 0001 — "(ичнаиев ‘има 
:095-9р:әихожАм ихавяАЧэ9 -әнәдио ‘иооАиол‘ичааэ, 'ичиэ9 _ 
(иаи вләвп) 949091 — 09 СРД 
-99 ‘иҹдәо — віәвп) ‘9490061 — 006 — 002х091 иян 
‚а Вани :әихожАигІадәциәжүт. „(ианәшәе иаа, 
:(иодќиоз'июа -әнәдио 'иоддцол ‘ичаа5 :иі9/90, 
-ә2-ошәно /иізиәо — вгәвп) 'о^9 — в1а81) 944059 — И? 001х001 
0008 — о 081х081 “964 0082 —  ‘'0АЧ 068 — Иол0с [хогр 0А 
ио (021х021 :имвхэих э ииет 0061 — йо 091х091 :ижни4Ае Ц 
вох4юни хічвохАи ихиаорф иохэ1ААэнеЧО вииәүғи 
можәоии мичннежомон 


КЕЕ 


"д0 помози тих ‘и 
‘УЯЧЯУЖО4 эт р 
:91Р1ХХК ‘алегехее “нии! ос ятезовициа 
-919 ‘ихнео эяводинион а члижоцееЧиэе8 ‘еовь деняция 
-2120 `вәяіоии хіаяодяеи 0} 9120929 
"епови олоняиэлилова ‘12 | ‘иип 
-наээе ионэдэяА -и“1э  ‘имоэ 
2 002 2 итозо згетәид 
`игоеь ӯ ен я1ева4еа ия! 
-жех и изод= енаеадо5еахон 
-оәһ ‘ялиолаон охиәиганәи 
-Э5 ‘ийиехяиоп члезэаен 
ааопиимоц ‘яшеяохнит 
-ен Аголиву ‘пэдэи иих 
-Пецо и Аи ‘аяохаои 
ч1евэдои эж хе1 ‘иох 
-могод атезэдоц"“ялилт 
-2иһо чнежеихеа 
-ех 
-онэәһхояоио19 ‘195 
-них и ецодЯА АзьАц оц 
‘водогимоц іх р ‘еп4аэи 
ојохуеиэо іх ср ‘езАм ол 
-о1еһиәа іх с } ‘иаохаом ля ср 
ячлоАнех іх с ‘вонежеилео іх с 


ИИУЭЧИУЙ 1» 


-эжнедо ‘хіанәшәє ‘хялиэж 
‘ханоед»х) хіяніәяпонєеа 
4 ё ‘ним <] чцидез и кинәш 
-ихопиоәяоү `ииооехаәя 
590 `м*19 $ ‘еаехео `19 
| ‘еиоеи олонянэлилоеа 
1 045 я1ияедот ‘сиса19ех 
я ч1ижоио ‘имехиодлх имих 
-иӘи! члевэаден ехАм ололеь 
-цәа іх | ‘әхаәг ионилах ен 
9іәдәІРн ивохдӢом іх | 


«Әлиф еде» 


волэегичЕенН и ярі 1еиеэ иои 4ои хэ1 5 ААлиф 
хихоэьиа1эиоэ1 этчиод 1эжэсйча олх :иосіли вэния 
-Онв15 яо4виеэ вит иәтояо винезэаен эээподи ‘имих 
-янәиеи ия д иливчиеи иом епо :иипеєииидә21о 599. 
іяшәпәа оедиодча Амодои ‘ошосни эн а1вяоєииидәлэ Я 
дон е ‘әингочионоб/ 1әвияві20ођ о1Є әни и ‘яолеиеэ 


`чце1АЯА и ятегех 
-25 ‘ихнео эчннеяо5иниа 
-910 я яіижоиєеа ‘иипнаэ 
-эе ионэдэяА "12 | лица 
әпнох Я ‘ним / эта я1иа 
-ез и Лээеи! оАтпвения а чиец 
998 ‘иохионоэ — ейпдэц 
ојохтеио 4х с ‘имехано г 
91е5эдои зоо ион (хія 


срезанной верхушкой 


Уложить в 3-литровые стери- 
лизованные банки. Перело- 


'доров срезать в 
дцевину. Приготовить фарш из 


мелко нарубленной сердцеви- 
НЫ помидоров, натертой на 
крупной терке моркови, мел- 
ко нарезанного острого пер- 
ца и чеснока, добавить соль, 
сахар, перец по вкусу. Поми- 
доры нафаршировать, закрыть 


ерхушкуи вынуть сер- 


и 


„ многие реце Тере 
мамы и бабушек. Сейчас, в сезон заготовок хочу по- 
делиться самым любимым рецептом, который при- 


шелся по вкусу не только нашей 
семье, нои ьям, 
и знакомым. б чм 


Лечо «Светофор» 


З кг разноцветного сладкого перца, (желтого, 
красного и зеленого), 2 кг моркови, З л пропущенных 
через мясорубку помидоров, 1 ст. растительного 
масла, 1,5 ст. сахара, 2 ст.л. соли. 


Чашечки перцев поре- 
зать на 4-6 частей, морковь 


морковьи варить 40 мин. по- 
том — переци варить 15 мин. 


ЖИТЬ зеленью укропа, пет- 
рушки, хрена. Залить горя- ы 2. 
чим рассолом, сваренным из 1 лводы, 1 ст. л. соли, 1 
ст.л. сахара и 1 ч.л. уксусной эссенции. Стерилизо- 
вать 15 мин., закатать и охладить. 

Если кто не любит острый перец, его можно заменить 
капустой. Такие помидоры хороши на гарнир или как до- 
полнение к нему. 


| Зинаида БУРМАНТОВА, 
| г. Иошкар-Ола. 


Салат 
«Украинский» 


| 1 кг зеленых или розовых помидоров, 200-300 г 
| разноцветного сладкого перца, 0,5 кг моркови, 
300-400 г репчатого лука, зелень петрушки, сель- 
дерея. - 


Помидоры порезать шистого перца, влить З 


— тонкими кружочками 
(морковь должна быть тон- 
кой, чтобы кружочки были 
маленькими). Приготовить 
заливку: томатную массу, 
масло, сахар, соль смешать 
и варить 10 мин. Опустить 


Жареный 


Сладкий перец вымыть, очистить от семян, 


В последнюю очередьможно 
пожеланию положитьрубле- 
ную зеленьичеснок. Разло- 
житьв стерилизованные бан- 
ки изакатать. 


Татьяна ИВАНЕНКО, 
ст: Обливская Ростовской обл. 


= ппенич, 


разрезать на 4 части и обжарить с двух сторон в ра- 


стительном масле. Сложитьв стерилизованные пол- 
литровые банки, перекладывая мелко нарезанным 
чесноком, положить лавровый лист, перец горош- 
ком, залить маринадом, стерилизовать 10 мин, , зака- 
тать, укутать. 

Маринад: 900 мл воды, 100. мл 6%-ного уксу- 
са, 2 ст.л. соли, 200 г сахара. Вскипятить и прова- 
рить 2-3 мин. 


дольками или кружками, пе- 
рец очистить от семян, по- 
резать квадратиками, мор- 
ковь — тонкими кружочка- 
ми, лук — кольцами, зелень 
порубить. 
В литровые стерилизо- 
ванные банки влить по 6 
ст.л. растительного мас- 
ла и заполнить, укладывая 
слоями либо перемешав, 
овощами. Укладывать нуж- 
но плотно, надавливая 
сверху ложкой. Когда до 
горлышка банки останется 
2 см, всыпать 1-1,5 ч.л. 
соли, 2 ч.л. сахара, по 2 
горошины черного и ду- 


| получаю, 
| Мужа в фартук 


ст.л. 6%-ного уксуса. 
Стерилизовать 45-50 мин:, 
закатать, укутать. 

В процессе стерилиза- 
ции овощи нужно уплот- 
нять ложкой, чтобы выхо- 
дил лишний воздух. Этот 
салат делаю уже 4 года 
мои домашние ‘просто в 
восторге! 

„Лариса КЛИПИКОВА, 
г. Самара. 


«Нашу кухню» 


наряжаю. 
И кипит работа 

дружно — 
В ресторан идти 

ненужно! 


Валентина ФЕДИНА, 
х. Прикубанский 


{ Краснодарского края, 


Надежда КОЛЕСОВА, 
с. Вадинск Пензенской обл. 


С Из свеклы ) 


Е хреном 


1 кг свеклы, 200-500 гкорня хрена. 
Для маринада: 300 мл воды, 600 г9%-ного уксу- 
са, 100г соли, 200 гсахара. 


Свеклу средней вели- 
чины вымыть, сварить до 
размягчения, быстро ох- 
ладить, опустив в холод- 
ную воду, снять кожуру. 
Нарезать свеклу тонкими 
полосками. Корни хрена 
вымочить в воде (свеже- 
выкопанные корни не вы- 
мачивать), очистить и на- 
тереть на терке или _ 
пропустить через 
мясорубку. Свеклу 
смешать с хреном, 


ть 


Уложить в банки и залить го- 
рячим маринадом. Пасте- 
ризовать при температуре 
90 град.: поллитровые бан- 
ки — 15 мин., литровые — 
20 мин. Хранить в прохлад- 


ном месте. 
Татьяна КРЫЛЬ, 
д. Погорелое Тверской обл. 


5 «Первое 


_ врусском огороде 


и наиболее других 
уважаемое 
растение есть 
капуста, ибо она 
составляет 
основание 
ежедневной пищи 
русского 
народа» — такв 
1800 году написал 
А.Н. Радищев. 
В народном 
календаре наших 
предков этому 
овощу был даже 
посвящен особый 
праздник — 
Сергий-капустник. 
В этот день — 
8 октября — 
во всех селах 
и деревнях рубили 
капусту. Квасили 
ее в огромных 
бочках и кадках — 
чтобы на всю зиму 
хватило. 
Бочку окуривали, 
проветривали и 
пропаривали: 
заливали 
кипятком и, чтобы 
он подольше 
не остывал, клали 
в нее докрасна 
раскаленный 
булыжник. 
Остывший же 
камень использо- 
вали как гнет. 
Квасили 
с антоновскими 
яблоками, 
клюквой 
или брусникой, 
ягодами 
_ можжевельника. 


О ЗОКТЯБРЯ — СЕРГИЙ-КАПУСТНИК 


мт 
= В прошлом году мы с мужем делали 
к капусту под двумя крышками. Точно по 
А рецепту, но, видно, условия ее хранения 
И были не очень подходящие, и она не получи- 
лась хрустящей. Когда же мы добавили к ней 
водку, капуста стала очень вкусной. Из нее при- 
готовили замечательные салаты и борщи. Такую 
капустумы делали практически всю зиму: нашин- 
куем баночку, поставим в холодильник, а когда 


кончится, снова квасим таким способом. 


Капуста, 


квашен! 


с ВОДКОЙ 


На ведро капусты — 100 г соли, морковь, 
тмин — по вкусу, 2 ст.л. сахара и 100 гводки. 


Белокочанную капус 
ту нашинковать, посо- 
лить, добавить немного 
натертой на крупной 
терке моркови, тмин. 
Перетирать не надо. В 3- 
литровую банку вложить 
капусту с морковкой и 
прижать плотно, не ут 
рамбовывая. Нагреть в 
горячей воде 2 полиэти- 
леновые крышки, одну 2 
одинарным краем, дру- 
гую с двойным кр. 
Первую крышку согнуть 
пополам и засунуть в 
горловину, расправить 
крышку на капусте, она 
должна прилегать плот- 


но. Второй крышкой зак- 
рыть. Выставить в по- 
греб или на балкон. Че- 
ез 10 дней капусту до- 
рышки убрать и 
ть в центре чис- 
еревянной палоч- 
\ать так постоять 
ем палочку 
> В углубление в 
капусте высыпать 2 ст.л. 
сахара и влить 100 гвод- 
ки. Закрыть крышкой и 
оставить в погребе еще 
на 2 дня. Капуста готова. 
Она получается хрустя- 
щей и очень вкусной. 
Анна ТОДОРЧУК, 
г.Брест. 


Мариную капусту, порезав ее куска- 
ми такого размера, чтобы они проходи- 
лив горлышко банки. Такой способ нарез- 


ки значительно экономит время. Съедают ее 


очень быстро, гости приходят — 


кладывать. 
лее. 
Оче 157 

На дно чисто вымытой 
З-литровой банки поло- 
жить 3-4 гвоздики, 2 лав- 
ровых листа, 5-6 зубков 


чеснока, 5-6 горошин 
черного перца. Запол- 


не успеваю под- 


нить банку доверху лом 
тиками капусты (для кра- 
соты я перекладыван \ 
пластиночками сырои 
свеклы), залитькипящим 
маринадом, прикрыть 
крышкой и оставить 
р на сутки. Капуста го- 
това! Хранить в холо- 
Й дильнике 

х Маринад: 1,5 л 
Ў воды, 4 ст.л. саха- 
ра, 4 ст.л. соли про- 
{ варить, огонь.выклю- 
ЧИТЬ И влить З ст.л. 
уксусной эссенции. 

Надежда ОРАЛБЕ КОВА, 

г. Калининград, 


Как 
квасить? 


5 кгкапусты, З морко- 
ви, 5-6 небольших яблок, 
0,5 ст. соли. 

Нашинковать капусту, 
натереть морковь, добавить 
дольки яблок и соль. Все 
ВЫЛОЖИТЬ ПЛОТНЫМИ СЛОЯМИ 
в стеклянную банку (не за- 
полняя посуду до самого 
верха). Накрыть крышкой и 
положить сверхугнет. Оста- 
вить капуступри комнатной 

температуре. Через 3-5 
дней снять образовавшую- 
ся пену и перенести в хо- 
лодное место. Через 2 не- 
дели капуста будет готова. 


Сапат 
из капусты 


З кг капусты нашинко- 
вать, 1 кглука порезать по- 
лукольцами, 1 кг моркови 
натереть на крупной терке, 
0,5 кг сладкого перца на- 
резать соломкой. Все пере- 
мешать, добавить 2 ст. л. 
соли, 0,5 ст. сахара, 400 г 
подсолнечного масла. 

Варить 10 минут с мо- 
мента закипания, разло- 
жить в стерилизованные 
банки и закатать крышками, 


Галина МАСЛОВА, 
г. Щекино Тульской обл. 


| ’ Морковь, капуста 
7 И Сладкий перец 


З кгкапусты, 


1кг моркови, 1 
кг с. = 
ного перца, 00 , ладкого зеле 


г растительного м %- 
ного уксуса, 100 г соли, 250 г а ия 

Капусту мелко нашинковать, морковь натереть на 
Крупной терке, перец, удалив семена, мелко порезать, 
все компоненты перемешать, сложить в эмалирован- 
ную посуду, варить 15-20 мин., разложить в стерили- 
зованные банки, закатать и укутать до остывания. Хра- 
нить в прохладном месте. 


Татьяна КРЫЛЬ, 
д. Погорелое Тверской обл. 


< Ф Муж сильно храпел по ночам, а 

59 страдала от этого я. Соседка посовето- 

$ вала давать мужу капустный эликсир. Ион 
помог! 

Пропустить через мясорубку или натереть на мел- 
кой терке несколько крупных капустных листьев. Каши- 
цу отжать, ав сок (его должно получиться полстакана) до- 
бавить 1 ст.л. меда. Пить перед сном. 


| 

|. 

| Елена ЕВСЕЕВА, 
| г.Курск. 


А 


| 67= «Брусничная» 


в 
Нашинковать 2-3 


! средних вилка капусты, 
| добавить натертые на 
| крупной терке 3-4 сред- 
них моркови и 1 сред- 
| нюю свеклу, нарезанную 
| соломкой, 5 стручков 
| сладкого перца, 1 стру- 
| чок — горького, 2 кислых 
] яблока и всыпать 1 ст. 
| брусники (можно заме- 
. нить клюквой). В.ведрона- 


лить 5 л холодной воды, 
растворить 1 ст. соли и 
опустить туда смесь ка- 
пусты с овощами, ягода- 
ми, фруктами. Выдер- 
жать 20 минут. Плотно 
разложить в банки (каст- 
рюлю), придавить гру- 
зом. Оставить втепле на 
2-3 дня. Затем вынести в 
подвал или поставить в 
холодильник. 


| «Малиновый цвет» 


| _ Капустунарезать круп- 
_ ными кусками. Сложить в 
’ стерилизованные банки, 
_ чередуя с морковью, свек- 
(лой, нарезаннымикрупной 
соломкой, чесноком, 
горьким перцем и голов- 


‘ками мелкого лука. За- 
ИС. 


мис 


лить кипящим рассолом, 

приготовленным из 1 л 

воды, 3 ст. л. соли, 4 ст. 

Л. сахара, 1/3 ст. расти- 

тельного масла. Зака- 
тать, укутать. 

Нина ТРУСОВА, 

п. Кавалерово 

Приморского края. 


КАРТОФЕЛЬ Лыьковский — сорт староверов Лыковых. Клуб- 
келтого цвета весом до 1 кг, кустдо 1,5 м, содного — довед- 

тофеля. Засухоустойчив, слабо поражается жуками. Цена 
клубня весом 80-100 г. — 20 руб. Минимальная сумма за- 
О руб. (+ 15 % пересылка). Только осенью по предопла- 


СИИ). 
. } ЧУБАРОВА Лариса Алексапдровна, 
398001 Россия, г. Липецк, ул. $. Марта, 28-52. 


С фасолью | | 


У 
и” 1,5 кг капусты, 0,5 кглука, 0,5 кг моркови, | 
1 


5 кг сладкого перца, 1 кгкрасных помидоров. і 
солнечного масла, варить _ 
1 час, 0,5 кг фасоли отва- 
рить отдельно, добавить ві 
готовую массу, варить все 
вместе еще час. Горячим 
разложить в стерилизован- 


ные банки, закатать. 
„Людмила ТЕНЯКОВА, 
п. Новая жизнь 
Тамбовской обл. 


Помидоры пропус- 
титьчерез мясорубку, ка- 
пусту нашинковать, мор- 
ковь натереть накрупной 
терке, лук и перец поре- 
зать соломкой. Все сме- 
шать, добавить 50 г са- 
хара, 40 гсоли, 40г6%- 
ного уксуса, 300 г под- 


Рассоп 
с настоем хрена 


(пучшее средство от похмелья) 


20 гкорней хрена, 0,5 л рассола квашеной капус- 
ты, 1 л кипяченой воды. 

Хрен вымыть, очистить, натереть на мелкой терке или 
пропустить дважды через мясорубку, залить охлажденной 
кипяченой водой, дать настояться 8-10 часов, процедитьи 
смешать с рассолом квашеной капусты. Пить охлажденным. 


к Блюда из капусты д к; 


«Ежики» 


1 кг свиного фарша, 1 ст. риса, 0,5 кг свежей ка- 
пусты, 2 яйца, 2 луковицы, растительное масло, соль, 
перец — по вкусу, панировочные сухари или мука, 
подсолнечное масло для обжаривания. 
обвалять в панировочных 
сухарях или муке и обжа- 
рить в подсолнечном масле 
до румяной корочки, сло- 
жить в сотейник и поставить 
тушить на маленький огонь 


до готовности. 
Елена ТРОФИМЧИК, 
г. Могилев. 


Салат «Богатырь» 


З картофелины, 2 яйца, 2 моркови, 2-3 зубка чес- 
нока, 1 плавленый сырок, 1/4 часть небольшого ко- 
чана капусты, зелень петрушки, майонез, 


Нарезать мелкими ку- бить, Все перемешать, зап- 
биками отварные карто- равить майонезом. 
фель, морковь, яйца. Капу- Очень вкусно, если в 
сту нашинковать очень этотсалат добавить свежий 
мелко, чеснок пропустить огурчик. Получается быстро 
через чесночницу, сырок  инедорого, 
натереть на крупнойтерке, 
зелень петрушки пору- 

В 19-м номере «Домашней газеты» вы може 


честь об интересных способах квашения капусты 
мянски, польски, мексикански, эльзасски... 


Рис немного отварить, 
нашинковать капусту, сме- 
шать с фаршем, вбить 
яйца, добавить мелко по- 
резанный лук, пожеланию 
— чеснок, посолить, по- 
перчить, все перемешать. 
Сформовать котлетки, 


те! 


«Малыга» 


струйкой, помешивая, в скую печь. 
кипящую воду. Должна 
} получиться масса густоты 


да. Впоследствии я назвала его 


Кукурузная 
запеканка 


2 ст. кукурузной крупы, 6 ст. воды, 1 ч.л. соли 
_ (любители сладкого могут добавить сахар по вку- 


} су). 


ткнувим всю массудо дна. 
Если масса мягкая и почти 


=: 


олодную воду на ньем, 
ько минут. Прой- 


| Я уже пенсионерка, но до сих пор 
‘помню, какие блюда умела готовить 
моя бабушка. Иногда варю по ее ре- 
цепту очень вкусную кашу. Попробуй- 


1 лводы, 500 г пшеничной муки, 200 гтворо- 
га, 20 гсливочного масла, сахар — по вкусу. 
Муку поджарить на творог, сахар, все хоро- 
сковороде до золотисто- шо перемешать и поста- 
гоцветаи всыпатьтонкой вить «попариться» в рус- 


Мария СЕЛЮНИНА, 


п. Новосотницкое 
каши. Добавить масло, Курской обл 


Когда я впервые увидела в продаже 
кукурузную крупу, сразу задумалась: а 
что из нее можно приготовить? И как? Из 
любопытства все-таки купила 1 кг. При- 
дя домой, перелистала несколько книг 
покулинарии и, наконец, в книге «Кухня 
народов СССР» в разделе «Молдавская кухня» на- 
шла то, что мне было нужно. Это традиционное 
молдавское национальное блюдо называется ма- 
малыга. Готовят ее из кукурузной муки мелкого 
помола. Ау меня в руках оказалась крупа. Что де- 
лать? Взяв за основу два главных секрета: пра- 
вильное соотношение крупы и воды {примерно 
1:3) и то, что посуда; предназначенная для варки 
мамалыги, должна быть толстостенной, смело 
взялась за приготовление неизвестного мне блю- 


$} В кипящую подсолен- посуды, массукак бы ото- 
ную воду (в казанок или двинуть от стенок, не- 
_ утятницу) тонкой струйкой сколько раз встряхнуть и 
всыпать крупу, непрерыв- опрокинуть содержимое 
_нопомешивая, немедлен- на деревянную разделоч- 
но накрыть крышкой и по- ную доску. Запеканка 
ставить в разогретую ду- точно сохраняет форму 
ховку минут на 20-30. Го- посуды ине разваливает- 
товностьзапеканки можно ся: Лучше всего ее резать 
проверить ножом, про- на куски толстой ниткой. 
Есть ее можно с тертой 
брынзой и поджаренным 
_ неприлипаеткноху, блю- на сале луком, с чесноч- 
отово. Вынуть запе- ной заправкой, с моло- 
ку из духовки и поста- ком, сметаной или варе- 


Валентина ВАНЦЕВСКАЯ, 
г. Минск. 


® Молочная рисовая каша получит- 
ся особенно вкусной и рассыпчатой, 
если перед тем, как подать к столу, доба- 
вить в нее взбитый яичный белок. 

Ф Очень хорош на ужин рис: он богат крахмалом, 
который помогает пищеварению, а также способствует 
выработке серотонина, улучшающего настроение. Кроме 
того, с непосредственным участием серотонина выделя- 
ется мелатонин — гормон сна. 


прочитала о секретах приготовления 
вкусных каш. Я — повар с большим ста- 
жем, хочу рассказать, как приготовить 
«пуховую кашу» из перловой крупы. 
Ведь нынче этот продукт у хозяек не по- 
пулярен, каши варят в основном изриса, гречкида 
манки. 


«Пуховая» перповка 


Крупу разварить до ст.л. вареньяили 1/4 ст. 
мягкости (варить при- распаренного мака. 
дется долго), протереть Кстати, перловка была 
через сито, добавитьки- любимой кашей Петра 1, 
пящего молока и рас- такчто крупа эта, поисти- 
тертого творога. Взбить не, царская. 


венчиком или миксером, Александра ФОКЕЕВА, 
можно добавить 2-3 с. Федоровка Тульской обл. 


29 В одном из номеров «Нашей кухни» 


29 «Паста» 


Перебрать пшено, промытьвнескольких 
водах, засыпать в кипящую воду (на 1 ст. 
пшена — 3-3,5 ст. подсоленной воды). 
Варить до набухания, затем, помешивая, всыпать 
1 ст.л. кукурузной или манной крупы и довести до 
готовности, чтобы масса отставала от стенок посуды. 
Горячую массу выложить вглубокое блюдо, утрамбо- 
вызая ивыравнивая поверхность лопаточкой, предва- 


и 


рительно окунув ве вхолодную воду. После остывания 
нарезать ломтиками и подать на гарнир к мясным блю- 
дам. 


Раиса ХУШТОВА, 
г.Нальчик. 


Много рецептов очень вкусных блюд, а также 
гую очень нужную и полезную информацию вы 
сможете найти в брошюре «ПРАВОСЛАВНАЯ 
КУХНЯ» серии «Самобранка». Например, вы уз- 
наете, какие дни наши предки считали лучшими 
для забоя кабанчика, как приготовить обладаю- 
щую защитной и лечебной силой четверговую 
соль, как самому высчитать день Пасхи, когда на- 
4 чинаются и заканчиваются наиболее значимые 


[ 
Ў 


| 
| 
| 
| 
| 
|® православные посты, 
| 
К 


754. ПРАВОСЛАВНЫЙ 
_КАЛЄНДАРЬ ПОСТОВ 


Условия приобретения — на стр. 14. 


250-300 г Филе м й 
о 
Рыбы нарезать м рекой 


‘аленькими 
кусочками, посолить, под- 


кислить и положить на лук с 
морковью (не перемешивать 
накрыть крышкой. Через м; 
ту все перемешать добав 
1-1,5 ст. кипятка 

крышкой. На ма; огне 
тушить 20-25 һ Сняв согня, 
добавить 1-2 ст.л. сметаны. 


Очень хороша с этой под- 
ливкой 


Картошк 
пирожков 


| Готовить ее очень легко. В пюре добавить 2 наре- 
_ занных вареных яйца и 2 мелко нарезанных обжа- 


; ренных в растительном масле луковицы, переме- 
шать. 


а 
накрыть 


. 


; 1 большую горбушу хорошо почистить, убрать хре- 
бетную часть с ребрами. Вымочить в подсоленной 
| воде 2-3 часа. 

Начинку приготовитьиз 2 больших луковиц, 1 круп- 
ной моркови, 100 г твердого сыраи 1 сырого яйца. 
Лӱк мелко нарезать и обжарить с натертой на крупной 
терке морковью. Добавить так же натертый сыр и запра- 
вить яйцом. Этой смесью аккуратно заполнить брюхо 
рыбы. Запекать в духовке при 180-200 град. на смазан- 
ном растительным маслом противне брюхом вниз. Луч- 
ший гарнир — жареная картошка или овощное ассорти. 


Салат «Моря 


Полбанки рыбных консервов мелко размять вил- 

кой, добавить по половине очищенного свежего или 

соленого нарезанного огурца и нарезанного све- 

жего или консервированного перца, 1 мелко на- 
бленное яйцо, 2 ст.л. кукурузы. 

_ Подготовитьлук: 1 среднюю луковицунарезатьтон- 

кольцами, залить 0,5 ч.л. 9%-ного уксуса и 1 


ь в салат. Заправить 2-мя ст.л. майонеза. 


гкий, но питательный. 
Е" Анна САНЧУК. 


‘лимонного сока. Дать постоять 20-30 мин., вы- 


Ц 


ав 


Г = 


_ ховке полчаса. Затем на 


Всегда готовлю такую рыбу 


авто гораздо дешевле, чем по, 


ным маслом. Когда масло. 
остынет, убрать банку в хо- 
лодильник. с. 
Ирина КУШИЛКОВА, 
г.Лениногорск, Татарстан. 


Если вы захотите уди- 
вить гостей, самое луч- 
шее блюдо — рыбные ру- 
` летики. Их сможетприго- 
ғ, товить даже начинающая 
хозяйка, настолько все 
просто, а уж вкусно! 


№ Рулетики 
из скумбрии 


Свежую скумбрию немного заморозить и, вынув 
внутреннюю кость и надрезав вдоль спинки, отделить 
филе. Филе посолить, поперчить, можно посыпать 
внутри какими-нибудь специями. Отварное яйцо очи- 
стить и целым завернуть в филе, получится небольшой 
рулетик с яйцом внутри. Обмотать рулетик ниткой и 
положить в марлю, завязать по бокам, как конфетку. 
Положить рулетики в кипяток и варить 10-15 мин. Го- 
товые рулетики, развернув и сняв нитки, остудитьи по- 
резать на кусочки толщиной 1 см. Выложить на блюдо 
и украсить майонезом и рубленой зеленью. 


Анна ШЕЛАХОВА, 
г.Дятьково Брянской обл. 


палит 


998 


Рыбный торт 


1 кгречной рыбы (я обычно беру карпа, карася), 
4 яйца, 0,5 кг отварной моркови, 1 ст. зеленого го- 
рошка, 1 ст. молока, 2 ломтикачерствой булки, 2 лу- 
ковицы, черный молотый перец и соль — по вкусу. 


Урыбы отделитьфиле поверхность торта выло- 
ипропуститьчерез мясо- жить натертую на мелкой 
рубкувместе слуком. До- 
бавить замоченную в мо- 
локе булку, 3 взбитых 
яйца, поперчить и посо- 
лить. Массу хорошо вы- 
мешать, выложитьвфор- 
му для торта, смазанную 
жиром. Выпекать в ду- 


< лее 


л. клюквенного сока, 
. меда, 2 ст.л. очи- 

щ те орехов. 

_ У Тыквувымыть, очистить 


локо нарезать тонкой со- 
° ломкой, добавить в тык- 
венную массу. Смесь зап- 
равить соком, медом. Го- 
товое блюдо посыпать тол- 
чеными орехами. Можно 
добавить в салат апельси- 
новую или лимонную цед- 
ру: 
Людмила КОВАЛЕНКОВА, 


г.Ярцево 
(Смоленской обл. 


щуку 


< Сок 
„а Тыкву очистить, 


’ натереть на крупной 
терке или пропуститьче- 
1259 мясорубку. Выло- 
| жить мякоть в кастрюлю 
| (не отжимать!), залить 
_ кипящей водой на 3 см 
| выше уровня массы и ва- 
рить на слабом огне 40- 
› 50 мин., периодически 
перемешивая, чтобы не 
{ пригорело. Чуть остудив, 
отжать сок через марлю, 


72 


на каждый литр сока 


` добавить 20 г сахара и 
} поварить еще 20 мин. 
| Разлить соквстерилизо- 
1 
Е 


ванные банки, закатать. 
‚© Очистить тыкву, 
порезать кубиками. На 
| з кгтыквы добавить 1 
Ка воды и припустить 
до мягкости. Мякоть 
вместе с водой, в кото- 
‘рой варилась тыква, 
протереть через сито и 
азвести кипяченой во- _ 
чтобы получился, 
ой, как томатный, | 
{Добавить по вкусу ' 
›нную кислоту и 
‚ довести сок до. 


5 


рер 


Желтые и зеленые, 
круглые и продолгова- 
тые, большие и малые 
— такое разнообразие 
увиделяна приусадеб- 
ном участке Валенти- 
ны Николаевны Клепчи 
изп.Тишовка Могилев- 
ской области. 


— Никак, — задаю 
вопрос, — для скотинки 
заготовили? 


— Изживности унас 
толькокуры и кролики. 
Тыкву будем есть 
сами, поделимся с 
друзьями, — ответила 
женщина. 

Одно из любимых 
блюдв семье Клепчей — 


Тыква, 
запеченная 
с яблоками 


По 500 гтыквы и яб- 
лок, 2 яйца, сахар — по 
вкусу, сливочное мас- 
ло для смазывания 
формы, 1 ст.л. паниро- 
вочных сухарей. 

Тыкву и яблоки нужно 
нарезать мелкими кусоч- 
ками и, перемешав, всы- 
пать в кастрюлю. Доба- 


'Окивку 


ставить туш на 10-15 
мин. до полугот 
Сняв с огня 
дить. Затем 
елтки, ра 
сахаром, а после зби- 
тые белки. Все осторожно 
лешать и запечь в 
мазанной сливоч- 
оми посыпанной 


ности 
емного осту 


Е 


ным мас 
сухарями. 


Каша 

Сварить отдельно 500 г 
нарезанной кубиками 
тыквы и 100 г пшена. 
Когда оба продукта начнут 
развариваться, слить с них 
воду и, перемешав с 1 л 
молока, варить до полной 


Многие хозяйки варят из тыквы кашу. Блюдо это 
вкусное, полезное и недорогое. Но я стыквой умею 
и выпечку необычную делать, и десерт. Рада поде- 
литься своими знаниями и с другими хозяюшками. 


Плацинды 


Замесить тугое тесто, 
как на лапшу, из 2 ст. 
муки, 2 яиц, 50 г расти- 
тельного масла, 1/4 ст. 
воды, 2 ст. л. сахара и 
0,5 ч.л. соли. 

Для начинки обжарить 
в растительном масле 2 
измельченные лукови- 
цы, перемешать с натер- 
той на крупной терке тык- 
вой (300г), заправить са- 
харом, солью, молотым 
перцем, добавить немно- 
го изюма. 

Тесто тонко раскатать, 


порезать на квадраты. В се- 
рединуположитьначинкуи 
защипать края, чтобы полу- 
чился «конвертик», Выло- 
жить плацинды на смазан- 
ный маслом противень и 
испечь. Готовые смазать 
сливочным маслом. 


Десерт 

Толстостенную посуду 
(я беру утятницу) смазать 
2 ст.л. растительного 
масла, Очищенную тыкву 
порезать небольшими ку- 
сочкамии выложить ров- 
НЫМ слоем на дно посуды. 
Накрыть слоем сухо- 


ыква 


готовности. Соль, сахар, 
сливочное масло доба- 
вить по вкусу: 


ыквенно- 
творожные 
оладьи 


На крупной терке на- 
тереть 500 гтыквы, до- 
бавить 200 г творога, 
1/4 ч.л. соды, 2 яйцаи 
соль — по вкусу. Пере- 
мешать с мукой, чтобы 
получилась масса кон- 
систенции густой смета- 
ны. Выпекать оладьи на 
подсолнечном масле. 


Николай КОМЛЕВ. 
Фото автора. 


га 
{ 


фруктов (яблоки, курага, 
изюм, чернослив), немно- 
го посыпать сахаром. 
Сверху засыпать еще од- 
ним слоем из тыквы. За- 
пекать в духовке при 180- 
200 град. Жидкость не 
сливать, и воду подливать 
тоже не нужно. Через 1,5- 
2часа десертготов. Очень 
нравится он детям. 

Регина МОСКАЛЬЧЕ НКО, 

2. Трехгорный Челябинской обл. 

От редакции: какую 
вкусную плацинду мы ели 
на днях в Кишеневе: мяс- 
ную, творожную (с зеле- 
Нью), с вареньем! Хозяйки 
рассказывали, что это на- 
циональное блюдо молда- 
ван. А раскатывать тесто; 
нужно тонко-тонко, как па- 
пиросная бумага, 


попотеть, 

# Бахчевые 
овощи (тык- 
^^ вы, кабачки, па- 
гиссоны) я зимой 


уз оттепелей не | 
Е вает, так что балкон | 


морозилка. Иззамерз- 
ших овощей получает- 
ся отличный натураль- 
ный сок. Мякоти оста- 
ется совсем немного, 
даи ее можно исполь- 
зовать в блины, ола- 
дьи, булочки. 

В отжатый сок до- 
 бавляю варенье, варюс 
ним компоты и кисели. 


Тыквенно- 


грушевый 
кисель 


На 5-литровую кас- 
трюлю киселя — 1 
средняя мерзлая тык- 
ва; 0,5 л грушевого ва- 
ренья, 100 гкрахмала. 

Сполуразмороженной 
тыквы снять кожицу (она 
снимается очень легко) и 
оставить тыкву, чтобы 
полностью оттаяла. Раз- 
резать на кусочки, выб- 
рать семечки. Семечки 
‘можно промыть, просу- 
шить, очистить и потом 
использовать для выпеч- 
Мякоть пропустить че- 
резімясорубку, выложить 
кастрюлю, залить водой 
арить 20-30 мин. Про- 
цедитьчерез марлю. Если 
варенье без косточек, то 
обавлять его в жидкость 
Но после того, как от- 
и тыкву. А если варе- 


| Процедить. Заварить ки- 
елі 


Вот такие блюда го- 
товили на прошлогод- 
ний Хеллоуин мои под- 
руги. 


Стейки 
с адским 
соусом 


Понадобится чугунная 
сковорода с толстым 
дном. Накалить ее до ста- 
дии, когда брошенная на 
дно капелька воды не рас- 
текается, а катается шари- 
ком. Посыпать пласты го- 


вядины солью и перцем. 
Бросить несколько зерен 
горчицы на сковороду — 
для умопомрачительного 
аромата. Положить стейки 
на сковороду без масла. 
Мясо прилипнет только, 


мин. с каждой стороны. 
Теперь положить на мясо 
сверху маленький кусочек 
сливочного масла и пе- 
ревернуть еше раз, пред- 
варительно убавив огонь. 
И снова — пару минут на 
одном боку, столько же на 
другом. Если не любите 
мясо с кровью — подержи- 
те подольше. 


Я 


а 


№) 


Для соуса: 150 г 
клюквы, 550 г свеклы, 1 
большая красная луко- 
вица, 2 ст.л. сливочного 
масла, сок и цедра од- 
ного апельсина, щепот- 
ка молотой гвоздики, 1 л 
овощного бульона, 150 мл 
сметаны. 

Очистить лук и свеклу, 
измельчить на кусочки. В 
большой высокой сково- 
роде в масле обжарить 
свеклу до мягкости (10 
мин.). Добавить клюкву, 
цедру, сок и гвоздику. Пе- 
ремешать и залить бульо- 
ном. Довести до кипения. 
После чего закрыть крыш- 
кой и томить 1,5 часа на 
медленном огне. Добавить 
сметану и дать настояться: 

Для создания соответ- 
ствующего настроения 
соус лучше подать в очи- 
щенной от мякоти малень- 
кой тыковке, обязательно 
с крышкой из нее же. 


Пьяные 
ведьмины 
яблочки 


б яблок, 2 веточки эс- 
трагона, 6 ст.л. сухого 


Курица в вине 


Подготовленную тушку курицы порезать 


на кусочки и обжарить до корочки в сливочном 


или растительном масле. Сложить в кастрюльку, 


добавить 100 г куриного бульона (можно воду), 3 
| ст.л. томатного соуса, 1 ст.л. 9%-ного уксуса, 
150-200 г красного вина, порезанные кольцами 
З крупные луковицы, соль, перец — по вкусу. Ту- | 
\ шить 1,5 часа на медленном огне. Сверху посыпать | 


| рубленойзеленьюпетрушки. Когдакурица будетго- | 


` това — пальчикиоближете. Гарнир можно подать лю- 
| бой, но очень вкусно с картофельным пюре. 


Татьяна РУЧКИНА, 


| г. Новоалександровск Ставропольского края. } 


белого вина, 60 гсливоч- 
ного масла, 60 г сахара, 6 
ломтиков (по 30 г) подсу- 
шенного белого хлеба, 
ванильное мороженое. _ 

Изяблок вырезать серд- 
цевинуи сделать сбокутон- 
кий надрез на кожице (что- 
бы не лопнула при запека- 
нии). Начинить их измель- 
ченным эстрагоном, доба- 
вив в каждое по 10 г масла, 
10 г сахара и 1 ст.л. вина, 
Выложить на смазанный 
маслом противень ломтики 
хлеба, на них — яблоки. За- 
пекать примерно 45 мин. 
при 180 град. После чего 
остудить. Подавать десертс 
ванильным мороженым: 

Ну, а за самое ориги- 
нальное блюдо и приз дол- 
жен быть соответствующим. 
Им может стать ваза, сде- 
ланная из тыквы — одного 
изглавных символов Хелло- 
уина. А оранжевые декора- 
тивные тыковки можно по- 
дарить всем гостям на па- 
мять об этом празднике, на 
котором, я думаю, выспре- 
великим удовольствием бу- 
дете шокировать друг друга. 
своими нарядами и новыми 
образами. 


Любовь УСТЬЯНЦЕВА, 
с.Огневка Челябинской обл. 


С «Нашей кухней» 
я готовлю, 

Мой миленочек 
довольный. 
Дома чаще 
_ стал сидеть || 
И на девок не гляде | 


„Моя свекровь, Ульяна Ивановна, пек- 
очень вкусные пироги, делала салаты 


— ^^ — мужем научились унее многому. Муж 
7 спасателем в МЧС, часто ездит в ко- 
ровки, где приходится бывать и за повара. 
ома готовим вместе. Кнам часто приходят дру- 
г, дети, внуки. К их приходу придумываем что- 


— нибудь вкусненькое. 
= 


> У У у 

а я 

Сельдь под «одеял 

Выкладывать слоями: сельдь, потом мелко наре- 

 занный лук, полить немного подсолнечным маслом, 

далее отварной картофель, натертый на крупной тер- 

ке, отварное яйцо, тоже натертое на терке, сверху — 

майонез. Украсить тертым желтком и веточкой пет- 
рушки. 


| Салат с макаронами 


. Макароны отварить (взять некрупные, лучше фи- 
Н гурные — колесики, звездочки ит.п.). Отварить спар- 
жевую зеленую фасоль, порезать кусочками. Суше- 
ную зелень петрушки, лепестки васильков, моло- 
тый острый перец и соль истолочь вместе в ступке. 
Маслины разломить пополам, вынув косточки, сло- 
жить в салатницу, добавить консервированную куку- 
рузу, макароны, фасоль, толченую зелень, тертый 
сыр, 1 зубчик чеснока, пропущенный через чесноч- 
ницу, немного подсолнечного масла. Перемешать. 
Любовь МИХАЙЛОВА, 
г. Владикавказ. 
На фото мы с мужем прячем селедку под «одеяло». 


ии имеется брошюра «ДОМАШНИЕ 
Которуювы можете заказать. Сейчас, 


Недавно довелось побывать с экскурсией на Во- 
лыни. Меня как страстную собирательницу кулинар- 
ных рецептов, кроме экскурсионной программы, вол- 
новал вопрос: «Что вкусного едят на Волыни?» В пер- 
вом же кафе мое внимание в меню (а в нем, конечно 
же, имелись и знаменитый борщ, и вареники) при- 
влекли крученики. Поинтересовавшись, услышала в 


отв 
нятно. 

После проведенного 
мнои расследования узна- 
ла, что это праздничное 
блюдо. Для приготовления 
го мяса 
быть свинина, 
урица, субпро- 
дукты, рыба и др.), в кото- 
рые заворачивают начинку 
в зависимости от вида кру- 
чеников или отвашего вку- 
са {в частности, в «Волын- 
ские» заворачивают туше- 
ную капусту). В качестве 
начинки используют ово- 
щи, каши, грибы, яйца и 
другие продукты. Кручени- 
ки панируют и обжарива- 
ют, затем тушат до готов- 
ности. Из пряностей и при- 
прав используют лук, чес- 
нок, укроп, тмин, красный 
и черный перец, лавровый 
лист. 

Вернувшись домой, я 
попыталась приготовить 
крученики самостоятель- 
но. Как вы уже поняли, это 
обыкновенные мясные ру- 
летики. Вернее, не совсем 
обыкновенные. Ведь даже 
внаши днитакое блюдого- 
товится на особые торже- 


Питание во благо 


: «Да мясо это такое!» Какое «такое» было непо- 


ства (отбивными гостей не 
сильно удивишь). В каче- 
стве «подопытного» мяса я 
выбрала свинину (шейную 
часть, нежирную), авначин- 
ку добавила сухофрукты, 
показавшиеся мне экзоти- 
ческими. Не буду утомлять 
рассказом, скажу лишь, что 
гости были довольны. За- 
помнили они не только! на- 
звание блюда и необычную 
начинку, но и то, как вытас- 
кивали нитки, которыми эти 
самые крученики были пре- 
дусмотрительно связаны. 
(Кстати, нитки не обяза- 
тельны — рулетики не раз- 
валились бы итак). 

В ближайшее время я 
собираюсь приготовить 
еще что-нибудь из украинс- 
кой кухни. Ведь там‘имеет- 
ся столько блюд, о суще- 
ствовании которых мы даже 
не слышали — сиченики, 
товченики, душенина, по- 
ребрина, лизень, гляги, по- 
лотки, крижни, ковбаса-за- 
дымлянка та битки козаць- 
ки... 


Елена КОЛОВАЙТИС, 
г. Минск. 


Чудо, а не ягода! 


1 ст. ягод калины засыпать в литровую банку, за- 


лить кипятком, настоять 3-4 часа 


добавлять сахар по вк 
средство! 


и пить по 1 ст. (можно 


усу). Чудесное укрепляющее 


Тамара ЯРОШЕНКО, 


ст.Кисляковская Краснодарского края. 


4 
а 


— проводить больше 
конкурсов и викторин с 
призами для победите- 
лей, 

— темы брошюр серии 
«Самобранка» выбирать 
из ваших предложений, 

— что-то делать с рек- 
ламой. 

Редакциярешилавопло- 
тить все эти читательские 
пожелания вжизнь. Причем, 
начиная не с нового подпис- 
ного года, а уже... со следу- 

ющего выпуска «Нашей кух- 
ни». А вот очередной кон- 
курс мы объявляем прямо 
сейчас (смотри условия 
ниже). 
Так какие же новшества 
^ ждут наших читателей? С 
( ноября 2004 года «Наша 
/ кухня» будет выходить оди- 


Уважаемые читатели! Редакция « 
ризов для всех поклонников газеты. 
№2 за 2004 г.) мы пришли к выводу: 


наковым объемом ежеме- 
сячно. Мы получаем много 
писем, в которых вы, ува- 
жаемые читатели, выража- 
ете свое недовольство 
рекламной информацией. 
И хотя мы увеличили коли- 
чество страниц газеты (до 
2003 года «Наша кухня» 
была 16-страничной еже- 
месячно), читатели по- 
прежнему оставались не- 
преклонными: не хотели 
рекламы и все тут! Учиты- 
вая это, а также тот факт, 
что каждое издание, в том 
числе и «Нашакухня», про- 
сто не удержится на плаву 
в море современной дей- 
ствительности без финан- 
совых вливаний, мы при- 
няли решение выпускать 
газету ежемесячно на 32 


Нашей кухни» приготовила массу сюрп- 
Путем «исследования» ваших анкет (см. 
если читатель хочет, то надо: 


страницах. При этом 
цена остается пре- 
жней. Начиная со сле 
дующего выпуска, в 
каждом номере будет = 
специальный 8-стра- = 
ничный вкладыш с 
рекламной и другой 
информацией, кото- = 
рый вы при желании 
можете спокойно из- 
влечь из газеты. 

Еще одна новинка бу- 
детвам приятна. Исходяиз 
ваших пожеланий, мы зап- 
ланировали следующие 
брошюры серии «Само- 
бранка»: «Секреты поху- 
дения» (январь), «Что в 
лукошке?» (апрель), 
«Осень-припасиха» 
(июль), «Праздник в ва- 
шем доме» (октябрь). А 


р) 


оформить подписку на «Са- 
мобранку» и «Нашу кухню» 
вы можете в любом почто- 
вом отделении связи по ка- 
талогам «Пресса России» 
(стр. 22, 75-76), агентства 
«Роспечать» (стр. 57-59, 
403) и «Почта России» (по 
регионам РФ и г.Москва). 
Будем дружить?! 
Редакция газеты «Наша кухня». 


Мороза 


Издательский дом «Толока», УФПС «Почта Рос- 
сии» и редакция «Нашей кухни» объявляют «Кон- 
курс-2005. «Толока «Наша кухня». 


В конкурсе принимают 
участие управления, 
узлы почтовой связи, от- 
деления связи, почталь- 
оны, сумевшие подписать 
наибольшеечислочеловек 
на газету «Толока «Наша 
кухня». 
Призерами конкурса 
станут три лучших УФПС 
_ «Почта России», три луч- 
| ших почтамта, три луч- 
ших отделения почтовой 
связи (будет учитываться 
прирост подписки на газе- 
Ту «Толока «Наша кухня» к 
| уровню 1 января 2004 г. не 
менее 10%), а также три 
ы лучших почтальона, 
 обеспечившихнаибольший 
тираж подписки на «Нашу 
кухню» и получивших наи- 
больший процент прироста 
| Куровню 1 января 2004 г. 

_ Информацию овыпол- 
‘нии условий конкурса 
бходимо предоста- 
ИД «Толока» до 20 
ря 2005 года по ад- 
214000 г.Смо- 
ул. Тенишевой, 

ас 


д.4А, т/ф (8-0812) 64- 
74-54, 64-75-47 илипо 
электронной почте: 
їоІока@ѕсі.ѕтоіепѕК.ги 
(обязательно пометьте 
«Конкурс-2005. «Толо- 
ка «Наша кухня»). 

Итоги конкурса будут 
подведены до 1 февраля 
2005 г. Победители по- 
лучат ПРИЗЫ: 

© среди УФПС «Почта 
России» — 1 место — ви- 
деокамера, 2 место — 
факс, 3 место — кассо- 
вый аппарат; 

Ф среди узлов почто- 
вой связи — 1 место — 
радиотелефон, 2 место 
— фотоаппарат, 3 мес- 
то — радиоприемник; 

© среди почтовых от- 
делений связи — 1 мес- 
то — электрочайник, 2 
место — набор посуды, 
3 место — набор канц- 
товаров; 

® трилучшихпочталь- 
она получат зонты с ло- 

готипом «Толока». 
ИД «Толока». 


Думаете, до Нового года еще далеко? А Дед Мо- 
роз уже готовит свой мешок, складывает в него за- 
мечательные ‘подарки, чтобы раздать их вам, доро- 
гие читатели. За подарок дедушка попросил не сти- 
шок рассказать и не песенку спеть, а приготовить к 
праздничному столучто-нибудь очень-оченьвкусное, 
и рецептом обязательно поделиться. 

Подклейте к рецепту заполненный купон, приложите 
конверт с подписанным вашим обратным адресом и при- 
шлите все это в редакцию по адресу: 214000 г. Смо- 
ленск, ул. Тенишевой, 4А, с пометкой «Мешок Деда 
Мороза». 

Ваши лучшие рецепты будутопубликованы впредпраз- 
дничном декабрьском номере «Нашей кухни». Среди пи- 
сем Дед Мороз выберет 10 самых-самых «вкусных» и ав- 
торам вручит призы. Спешите, возможно, именно вас ждут 
подарки! 

На основе лучших из присланных рецептов будет вы- 
пуха брошюра серии «Самобранка» «Праздникв вашем 
доме»! 


Фамилия 


Имя, отчество 


'Датарождения — Ми серия паспорта 


'{. Где икогда выдан паспорт 


КЕЕ 


ВНИМАНИЕ 


10 =нонно т 


Р 
( 


Недавно в «Нашей кухне» прочитала, сколько раз- 
ных пельменей люди готовят. Вот уж, действитель- 
но, пельмени — блюдо всеми любимое. Но таких 
пельменей, какие в наших краях делают, я нигде не 


ПЕЛЬМЕНИ-ВАРЕНИКИ 


встречала. 
Обычно картофельную 
начинку для пельменей де- 


ПЕЛЬМЕНИ — изделия | 
размером со сливу, вы- 
 лепленные ввиде малень- | 
кихпирожков изпресного 
теста с мясной, рыбной 
или овощной начинкой. | 
Аля пельменей начинку | 
берутвсегдасырую. 


лают из готового пюре, 
Попробуйте пропустить 
через мясорубку сырой 
очищенный картофель 
вместе с луковицей. Жид- 
кость отжать, овощную 
массу посолить и начинить 
ею пельмени. Сварить ихв 
кипящей воде, подавать 
со сметаной или сливоч- 
ным маслом. 


Несмотря на популярные сейчас пиццу, хот-доги, 
гамбургеры, мы, славяне; по-прежнему не забыва. 
ем вкусные пельмени, пироги, вареники... 

Я. обожаю мамины. вареники, она готовит их час- 
то; сразными начинками. А мы помогаем: 


Тесто для вареников 
по маминому рецепту: в 
1 ст. теплого молока 
влить 1 яйцо, добавить 
‚ щепотку соли. Муку за- 
‚ мешивать постепенно, те- 
_ сто должно быть мягким, 
{не крутым. Собратьтесто в 
комочек, положить в мис- 
| Ку, накрыть влажной сал- 
| феткой, дать постоять пол- 
часа. Посыпать стол му- 
кой, отрезая тесто кусоч- 
ками, раскатать их. Чайной 
ложкой выкладывать на- 
 чинкуна середину кружоч- 
ка. Обмакнуть пальцы в 
муку, чтобы тесто не при- 
ставало, и защипывать 
‹«онцы, так будет прочнее. 
Надо помнить: тесто 
очень быстро сохнет, по- 
этому вареники лучше по- 
если делать их 
м вместе. Как только 
о — позвать по- 


овремя по- 


ставить на огонь простор- 
ную кастрюлю с подсолен- 
ной водой, ктому времени, 
когдавареники будут слеп- 
лены, водавкастрюле дол- 
жна кипеть ключом. Бро- 
сать вареники по одному, 
чтобы они не слипались. 
Минуты через две по- 
мешать шумовкой, еще 
минут через пять варени- 
ки всплывут наверх. Дать 
им покипеть еще минуты 
две и вынуть шумовкой. 
Начинки могут быть: 


С квашеной 


капустой 
Капусту отжать, обжа- 
рить на растительном 
масле, добавить для ост- 
роты томат или сахар, 
жареный лук. 


С вареной 

картошкой 
Сварить очищенную 
картошку, потолочьвтом 


е ананда оаа 


—- а 


если пропустить картошку 
или капусту через мясо- 
рубку с салом, вообще 
объедение получится. На 
мой взгляд, вкуснее, чем с 
мясом. 
Еще мы очень любим 
пельмени с творо- 
гом. Пропустить = 
через мясорубку 
творог с луком, Ж У 
посолить, по- 
перчить, зап- 
ра ть сы- 
ОМ. 
Обычно 
с творогом 


эх 


же отваре. Лук поджарить 
на сливочном масле до 
золотистого цвета. Карто- 
фельное пюре должно 
быть некрутым, так варе- 
ники будут сочнее. К столу 
зареники подавать жела- 
тельно со сметаной, с 
маслом, сжареным луком 
и салом. 


С творогом 


и морковью 
Морковь очистить, вы- 
мыть холодной водой, на- 
тереть на средней терке, 
посахарить, потушить на 
сковороде в масле минут 
пять. Остудить, добавить 

творог, размешать. 


С мясом 
Пропустить черезмясо- 
рубку вареное мясо, до- 
бавить в него бульон, жа- 
реный на сливочном мас- 
лелук. 


С яблоками, сливами 

Вымытые холодной во- 
дойісливы очистить от ко- 
сточекџнарезатьна 6-8 ча- 
стей, смешать с сахаром 
по вкусу. 


2А 


бавляя сахар, аунасдаже 
дети просят пельмешки с 
соленым творожком, а от 
сладких отказываются. 
Галина ЛИХАЧЕВА, 
с. Месягутово, 
Башкортостан. 


Яблоки натереть на 
крупной терке и тоже за= 
сыпать сахаром: 

Вареники с творогом 
или овощным фаршем 
следует сейчас же полить 
растопленным маслом, 
встряхивая мискутак, что- 
бы все вареники промас- 
лились и не слиплись. А 
вот вареники с ягодами и 
фруктами, складывая в 
миску, пересыпать саха- 
ром. 


Ольга ЗАВЕДЕЕВА, 
г. Витебск. 


тез Я х Я ту 
СОРИ р 


ВАРЕНИКИ — изделия из 
еста с начинкой в виде 
і небольших пирожковраз- 
мером с детскую ладо- 
ку, которые варят в кру- 
том кипятке, Обычно на- 
Чинку для вареников бе- 
рутне сырую, а уже про- 
шедшую термическую 
обработку. Но начинку из 
овощей, ягод или фруктов 
вполне можно взять сы- | 
рую. 


&/ «горячая линия» по наиболее 
актуальным для читателей 
проблемам; 


® исчерпывающие ответы 
специалистов на социальные 
и юридические вопросы, 
волнующие читателей; 


"4 полезные советы, присланные 
в газету самими читателями. 


Так выглядит обложка «Народного совета». По 
размеру газета небольшая, ее очень удобно 
читать в автобусе, в метро или просто поло- 
жить в сумку, чтобы открыть вечером, дома. 
Обычно она поступает в продажу со вторника, 
стоит недорого, 
Делается газета по письмам и звонкам 
Читателей — бесплатная телефонная «горячая 
линия» работает круглосуточно. 
На 16 страницах умещается в среднем до 100 
ответов на самые разные вопросы. 
В первой половине газеты даются ответы 


юристов — по жилищному вопросу, работе и | 


зарплате, пенсиям и льготам. 
Во второй половине газеты — читательские 
исьма с житейскими советами по дому, здо- 
) ро ью, даче. 


НА КАЖДЫЙ ВОПРОС 
НАЙДЕТСЯ ОТВЕТ — 
ЖИТЬ ПОМОГАЕТ 
«НАРОДНЫЙ СОВЕТ»! 


ГАЗ өрт 
ЕА С 0А 


еженедельная газета писем и ЗВОНКОВ 


у Е деньги заплатят 
вместо льгот? 


у + Больничный лист 
теперь оплачивается 
по-новому? 

> Сбербанк 
выплачивает долги. 

Кому и сколько? 


3. Ә Л ОТВЕТА 
ЪТ ЮРИСТОВ & | 
= - = 


\ 
1. 
р: 


м. 
в 
\ 
| 
Е 
на 1 8 Ҹ 
РОР т 


ВЕ 
= БУ БЫР ЕЕ Е 9) 


ЧЕ ЧГ ЧС ЧАГ 


отвечают сецкалилы — советует народ 


звони, ЗАДАВАЙІ 


ПИШ, ПРЯСЫЛЕЙІ 


(8-800) 
200-27-28 


Варенье из... 


шишек бд 
ерное, ни одна невеста в день 
Сушите грибы свадьбы не скажет ‘таких слов 
в куоихе ‘своему жениху. И только позже, 
после первой мужниной пощечи- 
Пилите Мы, молодая жена пожалеет, 
сломанной Что не взяла такого обещания. 
ножовкой ИУ 


ЕЕ НИКТО НЕ ОБЕЩАЛ Ў ТЯ 
Й НЕ БИТЬ... темно: 2 
(Продоежемто нз стр. 2-3.) т 


ЖИТЬ потоа «Народный совет» 


0с. наидется ответ 


итакой же — 
России», 


Предлагаем вам приобрести 
уникальные и полезные БРОШЮРЫ: 


У порога вечности 
Осень в банке 
Православная кухня 
Домашнее вино 
Домашние колбасы 
Рецепты от Буренки 


Сладкие заготовки 

Перечислите почтовым п 
(стоимость одной брошюры 
мом, 26 руб. — заказным) 
ООО «Толока в России», 
г.Смоленск, ОАО «СКА-БАНК», 

р/с 4070281050063000061 4, 

к.с. 3010181060000 
БИК 046614757, ИНН 6729013577. 


На бланке почтового перевода в графе «Для письмен- 
Обязательно укажите название нуж- 
олные домашний адреси Ф.И.О. 
Тел. для справок в Смоленске: 
(8-0812) 64-75-05, 61 -19-90, 64-75-35. 


ереводом нужную сумму | 
— 24 руб. простым пись- 


ного сообщения» 
ной брошюры, п 


ВНИМАНИЕ! Редакция не занимается рассылкой 
ошюр наложенным платежом. Не нужно присылать в 
редакцию письма с заявками и копией оплаты, 
Заказы на брошюры выполняются в течение 
30 дней с момента получения почтового перево- 
да (дата на почтовом штемпеле). 


ТЕПЛЫЙ СОН 


Скоро зима, топят плохо, обогреватели не спаса- 
ют, даи «накручивают» немало. Как же согреться? 

Н.КАРПОВ, г.Тула. { 

Приобретите гибкий электродвигатель, выпускае- | 

мый Челябинским ПО «Энергия». Такой обогреватель ! 

(размер 50х75 см — 340 руб., 75х100 см — 450 руб.) | 

можно постелить на кресло или кровать, при этом вы ! 


будете чувствовать себя втепле даже при холодных ба- } | временно 
тареях. Чудо-обогреватель можно заказать по почте | 
наложенным платежом, послав заявку по адресу: 
454112 Челябинск, а/я 9993, «Энергия». 


ВЫ ИЕ аби 
ОИ 


Чудо-прибор 
Слышал о методе ваккум-терапии, позволяющем вос- 


станавливать потенцию даже пожилым мужчинам. Где 
можно пройти такое лечение? 


С.КАШИРИН, г.Уфа. 

Действительно, лечение ваккум-конструктивными ! 
устройствами (ВКУ) весьма эффективно. Пройти такой 
курс можно в спецклиниках, но можно приобрести ин- 
дивидуальный вариант ВКУ для самостоятельного ле- 
| чения в домашних условиях. Стоимость такого прибо- 
ра — 360 руб. Заказать прибор можно по почте нало- 
женным платежом. Адрес для заявок: 454038 Челя- 
{бинск, а/я 4622, «Медтехника». 


ровками и другую. 


Всем, кто любит 
хорошую жизнь 
и черную икру! 
Корпорация 
«Восток-Запад» 


ПРЕДЛАГАЕТ 
РАБОТУ: 


на дому; информацию о работе за рубежом; 
обработка корреспонденции; сборка авторучек и фло- 
мастеров; склеивание конвертов; сортировка и упаковы- 
вание семян; изготовление плитки; сборка бус; вырезание 
этикеток; шитье белья; подсобную, сезонную, с команди- 


Требуются сотрудники во всех регионах. 
Предложим работу всем написавшим. 


с 
ве 


2 
ст. 


| ма зани 
[|< разм: 
| 


Более 50000 вакансий, 
зарплата до 90000 руб. в мес. 
Информация бесплатно. Стаж. Контракт. Гарантии. 
Большие премии. Постоянная помощь в работе. 
От Вас — данные и конверт с о/а. 


Зарабатывайте и помните: 
ЕЖАЧИЙ КАМЕНЬ ВОДА НЕТЕЧЕТ!» 
394000 Воронеж, г/п, а/я 113, 
«Восток-Запад», отдел кадров, сектор «НК» 
Св. 119741 (3.04.01) РФ Адм. Воронежа. 


СВ помощь родителям? 


РЫГУВКИ 


время, когда каждый ребенок своей подвижностью террори- 

х, сутками прыгая у них на коленях. Решить проблему 
1 развивающий тренажер “Прыгунки” для детей от 4 
Подвесная система тренажера крепится в любом месте 
яд доставляет м 
| к самостоятельности и позволяя 


Мерзнут ноги? 


У моей мамы из-за Нарушения кровообращения 
и 


зимой и летом постоянно мерзнут ноги. Что делать? 


Федорова М. г. Мурманск | 


Изделие предназначено для обогрева 
и улучшает обменные процессы, “Сапог” 


| 
| 

| 

| Купите для нее «Сапог-грелку». 


Оренбургские п 
* Шарфы ажурные (белы 


в магазинах Вашего 
аложенным платежом, 


/я 6125 отдел «Электротовары». 


уховые платки р 


? е, серые, полосатые 
* Паутинки (белые, серые) 6 


% Шали (серые, белые) 1190, 1 


руб. наложенным платежом, 


АТ «Пухартель» 


Мясо сварить, остудить 
и разделить на тонкие длин- 
ные волокна. Картофель по- 
резать мелкой длинной со- 
М ломкойи обжаритьв расти- 
д тельном масле. Репчатый 
5 лукразрезать пополамина- 
шинковать тонкими полу- 
кольцами, белок 4 сварен- 
ных яиц нашинковать тон- 
кой соломкой. Все смешать, 
посолить изаправить май- 
онезом. Выложить эту мас- 
су наплоское блюдо по кру- 
гу, оставив пустую середи- 
ну («гнездо») 4 желтка хо- 
рошо размять, добавитьне- 
много майонеза и пропу- 
щенного через чесночницу 
чеснока (масса должна 
быть вязкой), сформовать 
«яйца» перепелки и поло- 
жить их в гнездо. Все посы- 
пать зеленью. 
Валентина ИСАКОВА, 
г.Оренбург. 


4 
 Вареные яйца разрезать 
Б на две половинки, желтки 
Ќ гь, растереть с очень мелко 


] 
| 
| 
] 
| 
| 
| 
| 
| 


| 
| 
| 
| 


Г еще 10 мин. 


занным репчатым луком и 

ого обжарить в очень небольшом 
стве растительного масла. Со- 
натертыми на крупной терке 


ЫЙ ГОРОСКОП 


ключать в себя, кроме постно- 
ЕЕ дукты моря, дичь, яйца, йогурт, орехи и со- 
оо з АЕ 

вать эпителиальную ткань 
и сохранять естественную сопротивляемость организ- 
ма болезням, предотвращая скопление органических 
шлаков. Часто первый признак дефицита этой соли — 
насморк, гайморит, респираторные инфекции. Серьез- 
ный ее недостаток может вызвать возникновение гной- 
ников, плевриты, почечные расстройства и болезни 
печени. Основные источники сернокислого кальция: 
лух, спаржа, капуста, инжир, чеснок, кресс, листья гор- 
чицы, лук-порей, редис, черная вишня, чернослив, кры- 
жовник. Нужно регулярно принимать витамины С, Е, 
группы В и препараты железа. 


— І 


| 


| 
800 гкартофеля, З моркови, 500 г стручковой 
! фасоли, 4 луковицы, 1 зубчикчеснока, 2 ст.л. ра- | 
| стительного масла, 1 л овощного бульона, 250 г | 
| филе лосося, 2 ст.л. лимонного сока, 0,5 пучка 

| укропа, 1 ст.л. горчицы, соль, перец — по вкусу. 


Картофель и морковь 
| очистить, мелко наре- 
| зать. Стручки фа- 

| соли разрезать Ж 


обсушить, нарезать куби- | 

ками и сбрызнуть лимон- | 
ным соком. За 5 | 

мин. до конца 


пополам. Куби- 2 5 варки доба- 
ки лука и чес- а. Є > З. вить в суп. 
нока спассе- 5 зь Укроп мел- 
ровать в Д ДА ко пору- 
масле . в бить и вме- | 
Влить овощ- | Ё стесгорчи- | 
ной бульон. цей и со- 
Добавить лью доба- | 
картофель и г 2 вить в суп. | 
10 мин. варить Разлить его в | 
на среднем огне под тарелки и по желанию 
| крышкой. Положить фа- украсить свежей зеле- 
| сольс морковью иварить нью. 


Любовь СЕЛИХОВА, 


Филе лосося вымыть, р.п.Елань Волгоградской обл. 


вареной колбасой и сыром. Получен- 

ную массу заправить майонезом, на- 

полнить половинки яиц. Выложить 

на блюдо, выстланное листьями 
салата. 


Татьяна ЕРОХИНА, 
р.п.Новопокровка 
Тамбовской обл. 


Делика- 
тесный 
«кошелек» 


4 ломтика мякоти говя- 
дины, 2 ломтика ветчины, 
2 ломтика сыра, 50 г сли- 
вочного масла или марга- 
рина, 0,5 ст. белого сухо- 
го вина, 0,5 ст. мясного 
бульона, соль, черный мо- 
лотый перец — по вкусу. 

Каждую половину хоро- 
шо отбитого ломтика мяса 
посолить, поперчить и поло- 
жить по половинке ломтика 
ветчины и сыра, накрыть 
второй половинкой мяса, 
скрепить зубочисткой, что- 
бы получился «кошелек», 
обжарить до золотистого 
оттенка в сливочном масле 
или маргарине, полить ви- 
ном и, ненакрывая сковоро- 
ду крышкой, дать ему испа- 
риться. Влить бульон, ту- 
шить на небольшом огне 
еще 15-20 мин. Подавать с 
соусом, вкотором «кошель- 
ки» тушились. 


Надежда ОПОКИНА, 
г. Североуральск. 


200 гчернослива, 80 г 
творога, 2 ст.л. сахара, 
10 грецких орехов, 1 ст.л. 
ликера. 

Чернослив отварить в 
течение получаса (или за- 
лить его горячей кипяченой 
водой и оставить так на 
ночь), затем аккуратно уда- 
лить косточки. Нежирный 
творог тщательно растереть 

ссахаром или сахарной пуд- 
рой, нафаршировать этой 
массой чернослив. Подго- 
товленный чернослив выло- 
жить на небольшую сково- 
роду или противень и запе- 
кать в течение нескольких 
минут в хорошо разогретой 
духовке. Готовый чернослив 
сбрызнуть любым ликером, 
посыпать измельченными 
грецкими орехами. На стол. 


этотдесертлучше подавать › 


горячим. 


Наталья КРАВЧЕНКО, 


меню. 


=> 


Заправка для 6 


«Великолепная се 


2 кгпомидоров, 1 кгрепчатого лука, 1 кгсладко- 
го перца, 1 кг баклажанов, 500 г моркови, по 300 г 
зелени петрушки и укропа, 500 г сухой фасоли, 2-3 
головки чеснока, 2 ст.л. соли, З ст. л. сахара, 300 г 
растительного масла, 0,5 ст. 9%-ного уксуса, души- 
стый и черный перец го- 


рошком. 


Современные люди все чаще страдают ожире- 
Ккаким неприятным для организма послед- 
ям это приводит, думаю, нет нужды объяснять. 
ашей семье уже 50 лет. За это время мы не толь- 
_ ко сохранили нормальные фигуры, но и на здоро- 
вье, тьфу-тьфу-тьфу, жаловались редко. Так полу- 
чилось, что на долгое стояние у плиты времени не 
‘было, приходилось «рационализировать» меню, 
устраивая то молочные, то рыбные, то вегетариан- 
ские дни. Совсем недавно прочитала, что английс- 
кие ученые предложили новый способ борьбы с 
ожирением. А основой способа является то, что 
меню составляется так, чтобы во всех блюдах каж- 
дой трапезы одного дня присутствовал один основ- 
ной продукт. Недаром говорят, что все новое — это 
хорошо забытое старое. Ведьнаши прабабушки так 
ипитались: вседни недели делили на мясные, рыб- 
ные, молочные и т.п. Так что, хотите быть краси- 
выми и здоровыми — составляйте свое меню так, 
чтобы продукты разных групп в один день не совме- 
щались. А для примера хочу поделиться своим 


Замочить на ночь фа- 


Мясной день 


Завтрак: салат из яб- 
лок и вареной говядины, 
жареное мясо с картофе- 
лем в мундире. 

Обед: суп из потрохов, 
паштет из куриной печен- 
ки. 

Ужин: салат из субпро- 
дуктов с овощами; рубец, 
тушенный с тыквой. 


Рыбный день 


Завтрак: салатсовоща- 
мии копченой рыбой; блин- 
чики с рыбным фаршем. 

Обед: сельдь под шу- 
бой; уха; рыба, тушенная с 
овощами. 

Ужин: рыбные фрика- 
дельки с овощами; щука с 


г” } нарезать круп- 
Ы * ными ломтика- 
ми. В емкость с 

ДЕ ў ‚ широким дном 
налить расти- 
тельное масло, 
положить подготовлен- 
ные овощи: баклажаны, 
перец, помидоры, лук, 
морковь. Довести, поме- 
щивая, до кипения и до- 
бавить мелко нарублен- 
ную зелень, измельчен- 


|| Где газета 


«Наша кухня», 


Там всегда горою пир. 
ПА где пир, 


| Там всегда 


хозяйки наши, 


семейный мир! 


Людмила РОДИМЕНКОВА, 


г. Москва. 


Сегодня также вышли газеты: «Толока в России», 
«Народный доктор», «Воскресная газета», «Волшеб- 
ный ключик»; брошюра «У порога вечности. Народные 
традиции почитания предков» серии «Самобранка». 


ОКА. НАША КУХНЯ" № 10: 


дитежемесячно 


соль, сварить до полуго- 
товности. Баклажаны очи- 
стить от плодоножек и на- 
резать кружочками, посо- 
лить и оставить на 1-2 
часа. Затем слить выде- 
лившийся сок и промыть 
баклажаны холодной во- 
дой. Сладкий перец на- 
шинковать соломкой, реп- 
чатый лук — полукольца- 
ми, морковь натереть на 
крупной терке, помидоры 


Распространитель — 


а ьь 


000 «Толока в России» 
Тел. (8-0812) 61-19-90, 61-1 9-80, 64-75-35. 

СП «АиФ Казахстан» Отдел расп 

8 (327-2) 502-164, факс 

/ м Е-Май; ќоіок, 

дел подписки в Казах. Я 

8 (327-2) 502-260, факс не 

Е-Май: (оіок; 


ространения в Казахстане: 
8 (327-2) 736-770. 
а@аН.Кх 


8 (327-2) 736-770, 
а@а!. кг 


ный чеснок, соль, сахар, 
вареную фасоль и пряно- 
сти. Варить на неболь- 
шом огне 20 минут. За 
пять минут до окончания 
варки добавить уксус. 
Всехорошо перемешать, 
горячую массу разложить 
в банки, закатать крышка- 
ми и укутать до полного 
остывания. 


Антонина ПАНАСОВИЧ, 
г. Орша Витебской обл. 


свидетельства по пенсионному фо 


дения, паспортных данных, адреса прописки. 
льды 


214000 г. Смоленск, ул. Тенишевой, д.4 «А» 
Тел. (80812) 64-75-65, 64-75-64. 
Тел./факс 64-75-47. 

{оока@зс!.зто!епзК.ги | 
Для писем: 214000 г.Смоленск, о 


главпочтамт, а/я 488. 


Умму. іоіока.сот 


В связи с вводом в действие Налогового, Тру- 
дового кодекса выплата гонорара будет произво- 
диться только при указании номера страхового. 


Подписано в печать 
’ Время подписания в печать —16.00. 


отварным картофелем, 


Молочный день 


Завтрак: салат из 
редькисо сметаной; каша 
из овсяных хлопьев, сва= 
ренная на молоке. 

Обед: суп молочный с 
картофельными клецка- 
ми; творожная запеканка 
со сметаной. 


Ужин: салат из капус- 
ты со сметаной; лапшевик _ 


с творогом. 
Дина ЯГУНОВА, 
г. Самара. 


ОТРЕДАКЦИИ. Уважае- | 


мые читатели! В январе 
2005 года в серии «Само- 
бранка» выйдет брошюра 
«Секреты похудения». В 
своих письмах в редакцию 


многие из вас просили | 


«затронуть» эту тему в на- 
ших будущих выпусках. Так 
что не упустите возмож- 
ность подписаться на бро- 
шюры серии «Самобранка» 
на 2005 год. Подробнее о 
подписке — на стр. 11. 


ттт, 


В ноябре 
‚ В газете 
‚ «Наша кухня» 


© Ноябрь. Устанавли- 
ваются морозы. Самое 
время делать мясные за- 
готовки. Наши авторы 
расскажут, как загото- 
вить свинину, сало, пти- 
цу 


® Впереди Рожде- 
ственский пост. Предла- 
гаем вам примерное по- 
стноеменю, разработан- 
ное диетологами. 

© 14 ноября — Все- 
мирный день борьбы 
против диабета. Рецепты 
блюд для диабетиков с 
указанием количества 
калорий и хлебных еди- 
ниц. 


—=—=— 


номер газеты 
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Сегодняшнийномер весь пропитан предвкушением 
праздника, Впереди — самый добрый, самый светлый 
праздник Пасхи. В Чистый четверг обязательно 
нужно навести порядок в своем «рабочем кабинете» 
— на кухне. А потому тема номера сегодня — «Чтобы 
в кухне все сверкало!» Мы поможем, предложив 
самые доступные и эффективные способы чистки 
посуды, плиты, мытья полов. 


К КАЛЕНДИРЬ 2005. 


САДОвОДИ М ОГОРОДНИКИ 


САЛЕН 


) КО И 4 | НО О! У 
г ин все «толоковские» газеты второй год, 
Каждая по-своему дорога и интересна. Но воточемхо- 
чу сказать особо. 
Очень мне помогает «Лунный календарь от Матвее- 
ва» — таку нас называют Лунный посевной календарь. 
В прошлом году благодаря ему я получила прекрасный 
урожай картофеля, капусты, огурцов и томатов. Но са- 
моеглавное — уменя, наконец, перестала болеть голова 
от мыслей; что и когда сеять, когда обрезать деревья и 
кустарники, каки когда делать прививки. Бывало, отэтих 
мыслей не могла уснуть. Сейчас вывесила новый кален- 
дарь — на 2005 год. Спасибо редакции за удачную на- 
ходку — увеличенный вдвое календарь. Когдая увидела 
его в киоске, сразу же купила. Теперь он виситна стене 
в моей комнате. И я уверена в том, что осенью я буду с 
ним сверяться, делая заготовки на зиму. 
, Антонина ШИРОКАЯ; 
г.Псков» 
ОТРЕДАКЦИИ. Уважаемые читатели! Если вы поспе 
шите, то можете еще приобрести в розничной торговле 
унный посевной календарь садоводаи огородни= 
на 2005 год» под редакцией астролога Валерия 
І ате еева, Это поможетвам сэкономить времяв плани- 
нии и проведении сельскохозяйственных и дачных. 
и ‘самое главное, сделает их результативными. 


Сегодня также вышли газеты: «Толокав России», 
«Народный доктор», «Волшебный ключик», бро- 
шюра «Что в лукошке?» серии «Самобранка». 


ко у 
: 214000 г.Смоленск, 
И ооо тоа | 
странитель — «Толо 91 У 
08 19:90;61-19-8 –‚__ Ул. Смольянинова, д. 1. 
а а 
авт 
кабай: 


ЗДРАВСТВУЙТЕ, ДОРОГИЕ ДРУЗЬЯ! 


* риант — макароны! 


и Уроки красоты — диета для краси. ·; 
вых ножек 


* И Молочные реки — от весенней соч- :7 
ной травки коровкино молочко са- {+ ^ 
мое ‘вкусное! 6 


"ЧЕГО 


© Сладкие заготовки = 
© Осень в банке 
© Секреты похудения 
© Диабет: ДВР А. 
народные методы профилактикӣ и 
© Алкоголизм: 
народные методы профилактики из 2" 
© Заболевания глаз 


© У порога вечности. 
Народные традиции почитания предков | 
© Вредители и болезни садаи огорода _ 
© Виноград: от черенка до вина аф РА 
Перечислите почтовым переводом Се 
му (стоимость одной брошюры — 26 руб. } на ад 
рес:000 «Толока в России», 214000 г.Смоленск, 
ОАО «СКА-БАНК», р/с 40702810500630000614, 
к.с. 30101810600000000757, БИК 046614757, 
ИНН 6729013577. 


На бланкепочтовогопереводавграфе «Дляписьменно- 
го сообщения» обязательно укажите название нужной 
брошюры, полные домашний адреси Ф.И.О. 

Тел. для справок в Смоленске: 
(8-0812) 45-02-05, 61-19-90, 64-75-35. 


ВНИМАНИЕ! Редакция не занимается рассылкой 
брошюр наложенным платежом. Не нужно присылать 
вредакцию письма с заявками и копией оплаты. 


Заказы на брошюры выполняются в течение 
30 дней с момента получения почтового перево- 
да (дата на почтовом штемпеле). 


о" 


Следующий 
номер газеты 


Всвязисвводомв действиеНалогового, Трудо» 
вого кодекса выплата гонорара будет производить- 
сятолько при указании номера страхового свиде- 
тельства по пенсионному фонду, даты рождения, 
паспортных данных, адреса прописки, 


выйдет 
Змая 2005 г. 


ооа 4020 г. Смоленск; 


ДЕЕ 2208 


САЛАТ 


«ЧЕРНАЯ 


хе ъи й 


1 копченый окорочок, 0,5 кг свежих или заморо- 
женных грибов, 3 ст. л. растительного масла, 2-Злу- 
ковицы, 200 гчернослива, 1 ст. майонеза. 

Грибы измельчить, обжарить в масле, добавить поруб- 
ленный лук, тоже обжарить. Окорочок отделить откостей 
и шкурки, порезать кусочками, выложитьв салатник, сма- 
зать майонезом. Затем — грибы слуком, майонез, распа- 

ренный измельченный чернослив и залить майонезом, 


Елена ЯНИНА, 
п. Новая Надежда Волгоградской обл. 


аа 
«ПТ Г 

Отваренное белое куриное мясо разделить на тон- 
кие волокна и разложить на плоской тарелке (это будет 
«соломка для гнезда»). 

Из тертого сыра, майонеза, чеснока и черного 
перца приготовить густую однородную массу. Скатать 
шарики — «яйца». Выложить в центр «гнезда». Кое-где 
капнуть чуть-чуть майонеза и слегка присыпать кар- 
тофельными чипсами со вкусом бекона — это «пе- 
рья». 

Салат очень вкусен, оригинален и не теряет вкусовых 
свойств на следующий день. 


Татьяна САВЧЕНКО, 
г. Верхнеуральск. 


те ь 52 
7, А > 
ЯЙЦА 
СҮ 2 
«ОТ.ФАБЕРЖЕ» 
у Хитрость моего рецепта состоит втом, что готовлю я 
заливное в скорлупе куриных яиц Сырые яйца тщатель- 
но вымыть, сделать небольшие дырочкив верхушке яйца, 
содержимое вылить и использовать для других блюд 
} ` Отварное мясо или язык (можно и рыбу) мелко по- 
резать накусочки иположить в скорлупу, затем добавить 
мелко нарезанную отварную морковь, ‘зелень и опять 
›мясотак, чтобы получились слоиразного цвета. Заранее 
авт желатин опустить в:мясной бульон, довес- 
ти до кипения, ноне варить. Осторожно, чтобы не сзие- 
шать слои, залитьв отверстие скорлупы. Вынести 
ца на холод, чтобы заливное застыло. Их 
жно устанавливать для удобства в ячей- 
и ИЗ-ПОД яиц. | ря А 
__ Озастывших яиценятьскорлупуиус- а 
тановить на блюдо, Это легко сделать, аё 
 таккакв том месте, где вскорлупе бы- ў 
ло отверстие, яйца будут иметь плос- # 
оедонце, Појкраю блюдо украсить 
: ленью, Такие заливные яйца «от. 
ерже» иналюбом торжестве бу- 
іеобыкновенной закуской. Ктому / 
е потребуются лишние тарелки 
я заливного, ау каждого гос 
вое «яйцо». и 
ў Галина РОДИНА, 
_  П.Сатинка Тамбовской обл. | 


А З 
УРЕ 42 Р, 
х 20 3020 09 79, 


А 


ХОЛОДНЫЕ ЗАКУС 


КИ 


—_ 


Элла 
«РАФАЭЛЛО» 


Отличная закуска к водке! В оливку без косточки. 
вложить кусочек грецкого ореха. Обмакнуть ее в майо- 
нез, обкататьв натертом на мелкой теркетвердом сыре. 
Снова — в майонезив натертых на терке крабовых па- 
лочках. Сформированные шарики выложить на тарелку 
и украсить зеленью. Очень вкусно и красиво. 


Светлана ПОДДУБНАЯ, 
ст. Кубанская Краснодарского края. 


0,5 кгпеченки (любой), 0,5 л молока, 5 яиц, 5 ст.л. 
с верхом муки, растительное масло для обжарива- 
ния, 0,5-1 кглука, соль, перец — по вкусу, 1 ст. очи- 
щенных грецких орехов, 0,5 л майонеза. 

Пропустить печенкучерез мясорубкус мелкой сеткой. 
Из яиц, молока, муки, замеситьтесто для блинчиков. До- 
бавить в тесто печенку, посолить, поперчить по вкусу. На 
растительном масле испечь блинчики, поджаривая их с 
обеих сторон. Нарезать мелко луки спассеровать егона 
растительном масле. Блинчики, складывая друг на дру- 
га, смазывать майонезом и посыпать луком. Последний 
верхний блинчики бокаторта густо обмазать майонезом 
и обсыпать дроблеными грецкими орехами. Поставить 
в холодильник на 8-10 часов. Вкус просто испеченного 
блинчика и вкус готового торта ничего общегоне имеют. * 
Торт очень вкусный. 1 


Нина ВОРОНКОВА, 
п. Сараи Рязанской обл. | 


ха, 


Мясо (любое) сварить большим куском до мягкости, 1 
нарезать поперек волокон тоненькими ломтиками, уло: 
жить в 5-6 слоев в посуду, прослаивая мелко нарезанным > 
релчатым луком, майонезом и аджикой, поставить под, 
пресс в холодное место на ночь. „Уе 

Мясо приобретет необыкновенный цвети вкус. " ". 


Светлана ЛОГУНОВА, 
г. Кореновск Краснодарского края. | 


. а 


Наверное, кто-то сможет упрек- 
= нуть меня в том, что, дескать, легко 
говорить «после», но победаРусла- 
на в телевизионном конкурсе «На- 
1 родный артист» была для меня как 
_ бы сама собой разумеющейся. Год 
назадна выставке «СМИ Беларуси» 
явпервые услышала, как проникно- 
венно, сильнои красиво Руслан пел 
песню «Звездный дождь». Милые 
читательницы, всем, кто эту пес- 
ню в исполнении Руслана не слы- 
шал, очень рекомендую послушать, 
для того хотя бы, чтобы знать, КАК 
мужчина может произноситьслова: 
«Боже, какя люблютебя...» 

— Руслан очень мягкий и покла- 
дистый, с детства такой... — рас- 
сказываетпапа Федор Васильевич. 
— Никого никогда нет обидит. Хоть 
икаратэ занимался: унего зеленый 
ояс, у младшего брата, Юрия, — 
ричневый. Они и спортом увле- 
кались, и в музыкальную школу хо- 
] Это моя программа; хлопцы 
быть заняты! У нас ведь са- 

‹ ыННаЯ семья. Я из деревни, 
7 е лето у бабуш- 
й гостил, Он и КОСИТЬ 
зяйству все, 


слан у нас приспособлен- 
ный к жизни, в Минске давноживет 
один, — вступает в разговор мама 
Галина Ивановна. —Якнемуприез- 
жала, так он меня учил плов и кури- 
цувп готовить! Но, когда домой 
приеғ т, яегокплите не подпус- 
каю. Раз ты дома, значит, отдыхай: 
Вообще Руслан в еде не «перебор- 
ливый», но оченьлюбит картофель- 
ные блюда. Поэтому балую его кол- 
дунами, клецками 
Пля колдунов натираю на мел- 
кой терке очищенный сырой кар- 
тофель, хорошо отжимаю от сска, 
солю, вбиваю яйцо. Муку не добав- 
ляю. Для начинки беру нежирную 
свинину, очень мелко режу ножом 
(мясорубку для этих целей не ис- 
пользую), добавляю мелко поре- 
занный репчатый лук (побольше) 
молотые пряности, соль. Жарю кол 
дуны в растительном масле 
Для клецек картофельную мас- 
су не солю. А принцип приготовле 
ния почтитакой же, как и колдунов, 
то есть картофельной массой «об- 
лепляю» мясную начинку. Сформо- 
ванные клецки опускаю в крепко по- 
соленный кипяток и варю пример- 
но 40 мин. Если опустить в некипя- 
щую или несоленую воду, то клецки 
просто «расползутся». 
Анапервое всегда готовлю Рус- 
лану щи, Заливаю холодной водой 


эр 4С М 
"  Подольскаяз 
оеи которая Е 
ме-2009» 


свиные ребрышки, варючас. Потом 
добавляю сушеныегрибы, порезан- 
ный ломтиками очищенный карто- 
фель, квашеную капусту. Отдельно 
в растительном масле зажариваю 
мелко порезанный репчатый лук 
и натертую на крупной терке мор- 
ковь, добавляю немного томатного 
соуса. Выкладываю зажарку в каст- 
рюлю и ставлю в нагретую духовку. 
Вынутые из духовочки, лозеденные 
до готовности щи ароматные, вкус- 
ные, будто из печки деревенской. 
О том, что Руслан всем другим 
сладостям предпочитает выпечен- х 
ный мамой торт «Наполеон», знают р! 
все друзья и родственники. Не раз 
об этом упоминали разные изда: 
ния. А вот обладателем эксклюзив 
ного рецепта стала «Наша кухня». А 
вместе с ней и все наши читатели! 


® Фирменный рецептотмамы 
Руслана Алехно. 


ТОРТ 
«НАПОЛЕОН» 


Для теста: 1 яйцо, З ст. 
0,5 ст. молока, 250 гмарга! 
1 ч.л, 9%-ного уксуса. 

В миску всыпать муку, по; 
охлажденный маргарини 
ножом в мелкую крупку. 
цо с уксусом, смешать с 


оохпзоххе-теоое о 


ООЕЕЗЕЗОХЬ уру 


фото с сайта 


С а оеоьниноынь Использованы 


20а 


| ЕРВОЕ НЕ 


и вылить в муку с маргарином, 
Замеситьтугоетесто; разделить 
его на 8 частей, скатать шарики 
иположить их начас вхолодиль- 
ник. Каждый шарик раскатать в. 
тонкий корж, наколоть вилкой, 
чтобы не вздувался при выпеч- | ~ 
ке; и испечь в нагретой духов- РЫ БНЫИ 


ке до румяности. Готовые коржи ( ~ Т Е РТЫ 4 
РОТЕРЕЕ 


остудить, сложить друг на друга, 
8 ст. воды, 500 грыбы, 4 горошины перца, 1 лавровый лист, 1 


промазать кремом. Выровнять 
бока торта, срезав острым но- 


пучок зе А р 
жом все неровности, поломать | и р и 1 пукбвида, 2-3 ст.л. ОНО масла или марга 
а = т.л. м О . = 
обрезки в крошку и засыпать ею ! Е й уки, 2 ст. нарезанной кубиками моркови, 1 ст. на 
верх торта резанного кубиками картофеля, 2 ст. молока, перец, соль — по 


вкусу, зелень. 
Рыбу очистить, нарезать небольшими кусками и варить 30 мин., доба- 
вив мелко нарезанную зелень, разрезанную пополам луковицу, лавровый 
лист и перец горошком. Затем из рыбы удалить косточки, 
а мякоть протереть вместе с бульоном сквозь сито. 8 
Масло растопить, добавить муку, протертый рыб- 
ный бульон и все хорошо растереть. Добавить 
нарезанные кубиками морковь и картофель. 


Посолить, поперчить, поставить на огонь. 
молоко довести до кипения, сме- Когда овощи станут мягкими, влить мо- 


вадыеояерущенным молоком! локо и проварить суп еще 5 мин. 
тоненькой струйкой, помешивая, Людмила БАТЕРИНА, 
влить в яичную массу. Прогреть п.Любохна Брянской обл. 
на маленьком огне, непрерыв- 
но помешивая, до загустения, 
снять с огня, Положить сливоч- 
ное масло и хорошо растереть. 
Остудить. Е 
Наталья ЛАВЕНЕЦКАЯ. 


Для крема: 7 яиц, 0,5 л мо- | 
лока, З ст.л. муки, 1 ст. саха- 
ра, 4 ст.л. сгущенного молока, 
200 гсливочного масла. 

Яйца растереть с сахаром, 
добавить муку, влить половину 
холодного молока и размешать в 
однородную массу. Оставшееся 


350 г баранины, 100 г горо- 
ха-нута (он не разваривается), 
100 грепчатого лука, 400 гкарто- 
феля, 1 ст.л. томат-пюре, З шт. ку- 
ў раги, кинза, соль, перец — по вкусу, 
= } Е ) 1 ст.л. растительного масла. 


Е 
о 
о 
[=] 
Е 


Ф 
С: 
й 

= 
С] 
[2 
Е] 


ть на кусочки, 
ть водой, 
и пос 
овности 
кубика- 
ую мелко наре- 
ую күү юре. 
Лук наргза ‹ими колечками, обжарить 
в растительном масле до золотистого цвета, поло- 
жить в суя за 10- мин, до готовности. Подавать, по- 
сыпав мелко нарезанной зеленью кинзы. 


= 


арить дот 
Затем опусли 


вар 
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Зарема АУЖИЕВА, 
с.Байрамаул, Дагестан. 


«ШАМАХАНСКИЕ» ЩИ 


0,5 кг копченостей или ветчины, З л воды, 2 ст.л. растительного 
масла, 1 крупная луковица, 200 г квашеной капусты, 2 ст.л. томат- 
ного соуса, зелень, соль — по вкусу. . 

Копчености или ветчину порезать кубиками, проварить в кипятке 
глубокой сковороде в растительном масле обжарить порезанную тонки! 
полукольцами луковицу, добавить капусту и томатный соус и протуш 
накрыв крышкой, 15 мин. Выложить овощивкастрюлюс мясом, посол 
варить полчаса. Всыпать измельченную зелень. Подавать со смета 

Лидия ДЫЯ 
ст. Алексеевская Красно; 


Что роднит кубинцев и славян? Не только со- 
алистическая революция, но и картошка. Хуан 
Виктор Карденас, директор минского рестора- 
_На «Новая галерея», впрочем, как и все кубинцы, 


_ Считает наши любимые драники чисто кубинским 
блюдом. 


‚ американская, китайская, 
другая. И, каклюбая смесь, 
зна. 


«мавры и христиа- 

‚› довести до кипения 
часа до готовности. Воду 
Рис залить холодной водой на 


{) пять минут, после чего воду слить. В отдельную кастрю- 
{ лю налить воды в 1,5 раза больше, чем риса, д ВИТЬ 


100г сливочного масла и довести до 
в. кипения. Всыпать рис, посолить, 
не ‚ поперчить, еще довести 
Ў до кипения. Уменьшить огонь 
и варить рис. под закрытой 
р крышкой 20 мин. Сме 
шать рис с боба 
подать горячим. 
Из мяса кубин 
цы отдают 
тение к 


чести у них 
свинина с 


Не так давно Хуан Виктор удивил друзей новым блю- 
дом: рисом с жареным бананом. Получилось необыч- 
но и вкусно. А нужно всего лишь готовый сваренный рис 
перемешать с обжаренными ломтиками банана. 

Любят на Кубе и курицу. Хуан Виктор поведал один 
удивительный рецепт фрикасе, который одинаково вку- 
сен излюбого мяса. Если это курица, тонадоее порезать 
на части вместе с костями. Все компоненты обжаривать 
по очереди, поскольку у каждого овоща — свое время 
приготовления. Первым в разогретое растительное 
по опустить мелко нарубленный чеснок, затем по- 
резанный колечками лук, кубиками — сладкий перец, 
курицу, немного томатной пасты и сливок, а в самом 
конце — помидоры, соль и перец. Когда фрикасе го- 
тово, его можно украсить оливками и зеленью. 

10 приготовить и пирог с курицей. Для этого 
‹евсе тесто тонко раскатать и выложить на форму, 
чтобы края та немного свисали. Для начинки порезать 
мясо вареной курицы, сладкий перец, добавить соль, 
перец, томатную пасту. Укрыть все еще одним слоем 
теста и защипать края 

іаты кубинцы заправляют растительным, воснов- 
ном ‚оливковым маслом и масляно-уксусными заправка- 
ми. Майонез и сметану не жалуют, Хлеб едят только бе- 


А 


нар езанный ломтиками, 


‚ а вот вместо 
кароны. 


ределением националь- 
родуктом. Если кто-то 


сти, нежели национальным п 


на Кубе покупает «красную картошку», то сразу понят: 
(Чо: или сам русский, или жена русская. 
ы Нельзя обойти молч. 


цы готовят великое множество блюд. Хуан поделӣлс 


самым изысканным, Надо взять початки кукурузы мо- 4 


лочной зрелости. Листья аккуратно снять, а початки 

(натереть на терке. В кашицу добавить яйцо и немно- 
го муки. Отдельно приготовить островатый мясной 
фарш. На кукурузный лист выложить кашицу, затем 
Фарш, кашицу и завернуть аккуратно в лист, как кон- 
вертик. Перевязать ниткой и опустить в кипящую под- 
соленную воду. Когда сварится, листья початка снять. 
Очень вкусно! А можно и пожарить, получатся кукуруз- 
ные драники. 

Кубинский десерт — это всевозможные фрукты: це- 
ликом, кусочками и в пирогах. Пирог с гуавой, авокадо 
или с кокосовым орехом, апельсинами и тыквой. Кста- 
ти, авокадо надо выбирать на слух. Когда авокадо со- 
зревает, внутренняя косточка «худеет» и при встряске 
стучит о стенки. Плод должен быть одного цвета, без 
черных пятен у «хвостика». 

А ананас зреть и желтеть начинает с «хвостика», 

источая при этом тонкий приятный аромат. Поскольку 
в сыром виде его много не съешь, ананас лучше об- 
жарить до золотистой корочки в разогретом масле, 
предварительно обмакнув в жидкое тесто, приготов- 
ленное из муки, яиц, сахара, молока и соды. По- 
сыпанный сахарной пудрой жареный ананас теплым 
подают к кофе или кинфуссиону — травяному чаю, ко- 
торый весьма популярен на Кубе. 

На Кубе тортыне возведены в такой культ, как унас, 
их подают разве только на дни рождения. В большем 
обиходе — десертики, такие, как карамельный пу- 
динг. Надо взять глубокую миску и форму для выпач- 
ки. В форме размешать сахар со сливочным маслом 
и растопить на огне. Надо внимательно следить, что- 
бы сахар не стал коричневым, иначе пудинг получитс 
горьким. Кактолько сахар начнет темнеть, тут же снять 

с огня, равномерно «расплескать» по всей форме и пос- 
тавить остывать, 

Пока карамель застывает, приготовить сам пудинг 
Три сырых желтка протереть через сито, чтобы не бы- 
ло прожилок, и взбить с 1 банкой сгущенного молок2 
и 1 ст. цельного молока, добавив немного ванили и 
2-3 ст.л. бренди. Взбитую массу вылить в «карамель- 
ную форму», покрыть фольгой и поставитьв разогретую 
(до 180 град.) духовку на 20-25 минут. Проверить готов- 
ность пудинга нужно точно так же, как и теста — спич- 

кой, Достать из духовки, охладить и выложить на блю- 

до, Карамельная глазурь своим «стеклянным» куполом 
будет украшать пудинг. 

Акпудингухорошо подать чай-пунш по-кубински 

37 ч.л. чая, на кончике ножа измельченной гвоз- 

Дикии 0,5 л кипятка приготовить заварку, в которую 

затем добавить 2 ст.л. лимонного сока, по 2/3 ст. 

сока из черники и апельсинового сока, и ананас, 


провэчо, или Приятного аппетита! 


Ф Ири 


анием кукурузу. Из нее кубин- я 


Наталья ТЫШКЕВИЧ. | 
ны ГОНЧАРИК. 


КАК ПОЛЬЗОВАТЬСЯ —— 
ЯПОНСКИМИ ПАЛОЧКАМИ? 


1. Взять одну палочку (на 
расстоянии одной трети отвер- 
хнего конца) между большим и 
указательным пальцами правой 
руки. Держать палочку боль- 
шим и безымянным пальцами 
так, чтобы указательный, сред- 
ний и большой пальцы при этом 
образовали кольцо. 

7); 2. Вторую палочку взять, 
= располагая ее параллельно 

7% Зеф первой, на расстоянии 15 мм. 
Когда распрямляется средний 
палец, палочки раздвигаются. 
З. Свести палочки вместе, 
сгибая указательный палец, и 
зажать кончиками то, что хоти- 


Г те отправить в рот. Если кусок 
>>. < слишком большой, палочками 
Я А можно его разделить, но толь- 


ко очень аккуратно. 
Фото Геннадия КАРЧЕВСКОГО. 


м т 
«ПОФИН» 

Не так давно мне довелось побывать во Фран- 

ции. Пробовал там много блюд, некоторые из них 

пытапся потом готовить дома. Особенно вкусными 


максимально приближенным кдействительно фран- 
цузскому получается такое. 


800 г картофеля, 2 щенный картофель, посы- 
ст.л. топленого масла, пать солью, перцем, мо- 
1 ст. молока, 50 г твер- лотым мускатным орехом. 
дого сыра, крупный зу- Взбитьв молоке яйцо, за- 
бок чеснока, 1 яйцо, лить этой смесью карто- 
мускатный орех, соль, __. фель. Запекать в нагре- 
перец — по вкусу. т; той духовке 40-50 мин., 

Противень натереть за 10 мин. до готовнос- 


леным маслом, выло- # ром. 


Максим КОНОПАЦКИЙ, 
г. Минск. 


жить нарезанный тон- 
кими кружочками очи- 


«УДИВИТЕЛЬНЫЕ 
РАЗНОСТИ» 


С радостью хочу поделиться одним из сво- 
ихлюбимых праздничных рецептов. Приготов- 
ление немного хлопотное, но, как считаю сама 
и все, кто пробовал это блюдо, потраченное 
время вознаграждается сполна удивитель- 
ным вкусом. 

Взять 1,5 кгкуриного филе, тщательно отбить 
каждую грудкус обеих сторон, разрезать пополам 
поперек. В эмалированную чашку уложить каждую 
половинку, посыпать солью, перцем, можно раз- 
дробленным бульонным кубиком, слегка смазать 
майонезом. Чашкус филе поставить в холодиль- 
никчаса на 3-4. 

Подготовить начинку. В 3 небольшие мисочки 
положить мелко нарезанные: в первую — ошпа- 
ренные кипятком курагу и чернослив без кос- 
точек (по 4 шт.); во вторую — полпучка зелени, 
5Огсыраи зубок чеснока; в 3-ю — обжаренные 
в растительном масле пол-луковицы и 200 г 
грибов. 

Филе достать из холодильника, в каждую поло- 
винку завернуть любую из начинок туго, но чтобы 


не порвать рулончик. Каждый рулончик обвалять 
вмуке, скрепить зубочисткой. Сложить на разде- 
лочную доску и поставить в морозильную камеру 
минут на 20-30, 

За это время подготовить тесто. Понадобит- 
Ся 2 яйца, 1 бутылка пива, мука, сода, са› 
соль. 

Отделить белок от желтка. В желтки, помеши- 
вая, всыпать по щепотке сахара, соли, соды, влить 
пиво и всыпать муку, чтобы получилось тесто, как 
На оладьи. Белки взбить в крепкую пену и ввести 
в готовый кляр. 

Каждый рулончик тщательно обмакнуть в кляр 
и обжарить в большом количестве кипящего рас- 
тительного масла. Выложить на большое блюдо 
шумовкой. 


ар, 


Галина ДАНИЛОВА, 
ч г. Волгоград. 


солнечное масло), 300 г 
гребешки), кроме верми 
кубик, соль, вода, ч 


КУРИЦА 
ПОД «СНЕГОМ» 


1 курица, З яйца, 1 ч.л. горчицы, 1 ст. сметаны, 1 


ст.л. растительного масла, соль, чеснок, лимонная. 


кислота — по вкусу. 

Курицу запечь в духовке, затем нарезатьна порцион- 
ные куски и уложить в ту посуду, в которой будете пода- 
вать на стол (посуда должна быть огнеупорной). 

Отдельно приготовить соус: растереть Зжелтка с гор- 
чицей, сметаной, солью, растительным маслом, пропу- 
щенным через чесноч, зицучесноком. Этим соусом залить 
курицу. Взбить миксером в пену белки, добавив щепотку 
соли слимонной кислотой. Выложитьна курицу и немного. 
подержать в предварительно разогретой духовке. 

На гарнир лучше всего подать рис. 


Вероника КОЗЕЛ, 
д.Малевичи Минской обл. 


600 г говядины, 10 ст.л. жира, 3-4 луковицы, 4 
помидора, по 1,5 ст. говяжьего бульона из кубика и 
вина (любого, ноне крепленого), соль, молотый чер- 
ный перец, 200г твердого сыра, 200г хлебных кро- 
шек, пучок зелени петрушки, 2 яйца. 

Поджарить в жире мелко нашинкованный лук, до- 
бавить нарезанное брусочками мясо, очищенные от 
кожицы нарезанные помидоры, бульон и вино, соль, 
перец и, накрыв крышкой, тушить 1,5 часа. Натереть 
на терке сыр, добавить хлебные крошки, порезанную 
петрушку, взбитое яйцо и тщательно размешать до 
однородной массы. Разделить на небольшие шари- 


ки, обвалять их в муке, добавить к мясу и проварить 
еще 15 мин 


Евгения КОМАРОЦКАЯ, 
г. Новотроицк Оренбургской обл. 


250 г любого жира (сливочный маргарин, под- 


лапши (ракушки, дудочки, 
шели, 1 куриный бульонный 
еснок, лук — по вкусу. 
В глубокую сковороду положить жир, поджарить из- 
мельченные чеснок и лук до мягкости. Всыпать лапшу, 
перемешать, дать постоять 2-3 мин. Залить водой 
так, чтобы лапша была покрыта полностью. Ва- 
рить на медленном огне примерно 20-25 мин. 
до готовности. Затем посолить и положить ку- 


! бик. Хорошенько перемешать. Подавать в го- 
рячем виде. 4 


Наталья НОВАКО! А, 
с.Н.-Дарьино Курской обл. 


Так Уж случилось, что 


ДОМАШНЯЯ 


У) дочка у моей приятельницы росла сла- 


} бенькой и болезненной. Ре 
А 


удобно. 
Настина бабушка была (как 
· говорила мама) большим дип- 
=’ ломатом и слюбым умудрялась 
договориться и убедить мирным 
путем. ВотиНастюшу покормить 
ей удавалось без всяких намеков 
| на уговоры или препирательства. 
'А однажды был найден и совсем 
сказочный выход. Настя, каки все 
ребятишки в ее возрасте, очень 
любила, когда ей читали вслух. И 
вот как-то, когда они с бабушкой 
дошли в «Цветике-семицветике» 
доместа, где девочка купила семь 
} баранок (помните, «... две баран- 
кистмином для папы, две баранки 
с маком, для мамы, две баранки 
с сахаром для себя и одну ма- 
`ленькую розовую баранку для 
братика Павлика...»?), нашей 
Насте тоже непременно захоте- 
лось попробовать такую сахар- 
ную баранку. Недолго поколдовав 
2 на кухне, бабушка выдала внучке 
«дырчатое чудо» не только с саха- 
| ром, Но И С тмином, И с маком, и 
_ даже розовую. Вобщем, строго по 
№ тексту. Так с тех пор и повелось. 
У Оказалось, что сказки полны ку- 
инарными шедеврами. Послето- 
`о, как была прочитана волшебная 
рияокарликеНосе, даже лю- 

бые каши и супы поедались бес- 
оСловНО И с большой охотой, 
› готовила-то их бабушка, по- 


Са 4, 


к 


ставшего, каквы 
же, наверное, пом- 


дкий зимний месяц без простуд об- 
\ ходился. Но особенно тяжело п 


= сплошные нервы и капризы, 
ливался в неразрешимую проб. 
принести с «воли» все что по 
фруктов, надеясь, что внихос 
таминов. Но обычно всеее старания были безуспешными. И тогда 
на помощь срочно призывалась бабушка. На счастье, с бабушкой 
им крупно повезло. Бабушка была настоящей, «правильной», что, 
надо сказать, в наше время большая редкость. Нынче они резко 
помолодели, так что бабушками-то их называть как-то даже и не- 


роходил период выздоровления 
а процесс кормления вообще вы- 
лему. Мама, как птичка, старалась 
вкуснее и, конечно-же, побольше 
талась хоть маленькая капелька ви- 


ните, искуснейшим поваром. 


2 яйца, 2 ч.л. сливочного мас- 
ла, 2,5 ст. муки, 0,5 ст. воды, 0,5 
ч.л. соли. 
Тесто замесить, как на лапшу, 
после чего раскатать в жгут толщи- 
ной примерно с мизинец и порезать 
на кусочки, изкоторых и сформовать 
баранки. Варить их в подсоленной 
кипящей воде до тех пор, пока они 
невсплывут. После чего баранки вы- 
нуть шумовкой и обвалять: одни в са- 
харе, другие в тмине, маке. Нуаесли 
в сырое тесто добавить немного си- 
ропа — получится та самая розовая 
бараночка. 

Аккуратно разложив баранки на 
противне, смазанном маслом, отпра- 
вить в духовку, нагретую до 230-250 
град., на 10-15 мин. 

Ну а для знаменитых плюшек, 
которыми так любил побаловать- 
ся Карлсон, или для пирожков от 
Красной Шапочки подойдет рецепт: 
скорого (безопарного) дрожже- 
вого теста. Все эти вкусности 
можно не только в духовке 
выпекать, но и просто на 

сковороде пожарить 


ВЫПЕЧКА 


«СКОРОЕ» ТЕСТО 

4 ст. муки, 4 ст.л. раститель- 
ного масла, 1 яйцо, 0,5 ч.л. со- 
ли, 50 гдрожжей, 1 ст.л. саха- 
ра, 1 ст. молока или воды. 

Муку просеять, смешать с са- 
харом и солью, добавить масло, ‚ 
влить яйцо и заранее разведен- 
ные дрожжи (в.0,5 ст. воды или в 
смеси с молоком), замесить тесто. 
Дать постоять 15-20 минут. Имож- 
но разделывать тесто на плюшки 
или пирожки. а 

Нуапод конец еще несколь= 
ко житейских советов: 

— после болезни лучше обыч- 
ную порцию уменьшить, но есть ќ ( 
чаще; 

— неплохо улучшает аппетит 


фруктовый сок, разбавленный во- 
дой в пропорции 1:1: 


{ 
2 


— а вот подслащивать еду не 
стоит — аппетит пропадет сов- 
сем. 


А 


Любовь УСТЬЯНЦЕВА, | 
с. Огнево Челябинской обл. 


сливки), сня- 
го молока и 
ые скукурузной и 
й мукой (взятых 
вну). 

ХАРЧО! Грузинский 
суп. Готовят только из го- 
`вядины. Встречающееся 
нередко «харчо из бара- 
Нины» искажает представ- 
ление о национальном гру- 

зинском блюде. 
ХАЧАПУРИ. Грузинс- 
кое национальное мучное 
` изделие с большим содер- 
анием тертого рассоль- 
ого/сыра; взятого по весу 
(вдвое больше, чем муки. 
Внешне напоминает ват- 
ушку, только крупнее ее. 
овятікак закрытым, так 
' полуоткрытым. 


Начало в №№ 1, 3, 5, 7, 9, 
11 за 2003 г., 1, 3, 5, 7, 9, 
11 за 2004 г., 1 за 2005г.) 


(Продолжение. 


ЦИМЕС, Блюдаеврей- 
ской кухни, сочетающие 
морковь и сухофрукты, за- 
гущенные какой-нибудь 
яично-мучной или масля- 
но-мучной заправкой или 
даже жидковатой кашицей 


(чаще всего — манной). 


ЦУКАТЫ: Плотные, кан- | 
дированные фрукты, овощи 
или корки; арбузов и дынь. 
Непременное условие при- | 
готовления цукатов — въј- | 
держка растительного сы- | 
рья (например, корок огур- 
цов, арбузов, дынь, с кото- 
рых снята верхняя плотная 
кожица) в известковой воде 
или известковом молочкев 
течение сутокили двух. За- 
тем заготовки промывают, 
варят, обсушивают и, нако- 
нец, кандируют для получе- 

ния цукатов. 


ного на воде, 
авление 


Л 
сдоба 


ГУРУ 


О пользе душистых лесных 
грибочков спорить не при- 
ходится. Во-первых, в них 
много белка и жира, что 
необходимо для строи- 
тельства клеток и тканей. 
Во-вторых, в них много 
минеральных веществ — 
калия, магния, железа, ви- 
таминов группы В. В-третьих, ‚ 
в состав грибов входят ароматические вещества, | 
которые возбуждают аппетит, придавая угощению. 
необычный запах и вкус. 


ЭЭ 
ОВ 

50 гсушеных грибов, 1 морковь, по 1 корню пет- 
рушки и сельдерея, 1 луковица, 1 ст.л. сливочно- 
го масла, 200 гкрупы «геркулес», соль — по вкусу, 
2 л воды. 

Опустить грибы в водуи варить до мягкости, вынуть, 


мелко порубить и вместе с измельченными кореньями 
и луком слегка обжарить в масле. Все положить в кипя- 
щий отвар, посолить и варить 15 мин., всыпать «герку- 
лес» и довести до кипения. Вместо «геркулеса» можно 
взять пшено. 


60 г сухих грибов, 0,5 ст. фасоли, 300 г карто- 
феля, небольшая луковица, ЗО гсливочного масла, 
лавровый лист, соль — по вкусу, 2л воды. 

Замоченную набухшую фасользалить холодной кипя- 
ченой водой, чтобы вода покрывала ее не более, чем на 
2см, и варить без соли до мягкости, В другой кастрюле 
вскипятить воду, опуститьтуда мелко нарубленныепред- 
варительно замоченные грибы, порезанный кубиками 
картофель и варить 10-15 мин, Затем добавить фасоль 
с отваром, поджаренный в сливочном масле измельчен- 
ный лук, соль, лавровый листи кипятить еще 3-5 мин. 


Чеслава СИКИРЖИЦКАЯ, 
г.п.Городея Минской обл? 


Сегодня вышла брошюра «Что 

В ЛУКОШКЕ?» серии «Самобран- 
ка». В ней — полезная информа- 
ция и для тех, кто грибочки любит 
собирать, и для тех, кто из лесных 
| постинцевівкусными блюдами се- 
!мью порадовать стремится, и для 
Тех, кто хочет поправить свое здо- 
 ровье. 


| Каждый обладатель Этой бро- 
' шюрыможетвыи 


РЕКЛАМА 


> 


ИНФОРМАЦИЯ · 


ТА 


ФИФ л 


Размещение рекламы в газете “Наша кухня" 
т. (0812) 64-75-64, т/ф. 5 


е-таі:ѕекгеѓаг©ѕгто!іепск.їоіока;сот 


ОРЕНБУРГСКОЙ ФА КОВ? 

Паутинки: 160 х 160 см 850 руб., 
100х 100 см — 650 руб. (цвета — белый, серый, голубой, сирене- 
вый). Палантины: 160 х 70 см — 900 руб, (цвета — белый, серый, 
\{ голубой, сиреневый). Шали: 120 х 120 см — 1 100, 820, 600 руб } 
. || (цвет — темно-серый) 120 х 120 см — 610 руб. (цвет — белый). { 


Е м "Я 
Наступает время, когда каждый ребенок своей подвижностью террор! 
МАНИ сутками прыгая у них на коленях. айл Проб леу 
Шали с кистями: 120 х 120 см — 2500 руб., 150 х 150 см — 3000 | | можно, приобретая развивающий тренажер Прегункия ОЕ т | 
056 тый светло серый). Джемпера мужские: 46:58 ИВ мес. до тета. Подвесная скслена еее ТЕНИ 
|0: — 1200 руб. (цвета — серый, белый). Безрукавки мужские: 46- ее бы, одно: | 
временно укрепляя мышцы ног и спины. Ребенок сам ‘себя развлекает, а ма: 
|| ма занимается домашними делами. Тренажер Е 


5 | 58 р. — 1000 руб. (цвета — серый, белый). Одеяло пуховое 137 хЁ 
| 205 см — 2100 руб., 173 х 205 см — 2400 руб. Пряжа в мотках по 
2001г — 200 руб. (цвета — белый, серый) 


460036 г.Оренбург, а/я ате: |. 


НЕ ДЛЯ ЖЕНШИН 


» Слышал ометоде вакуум-терапии, позволяющем ДО А! 
восстанавливать потенцию дажепожилым мужчи: Зена а - = 
>, | нам. Где можно пройти такой курслечения? | ВСЕМ РЕГИОНАМ! Обработка корреспонденции; окле 
| й | ивание почтовых конвертов; рассылка каталогов; запол 
и | Лечение методом вакуума (приборами ВКУ), действительно, весь | нение бланков; сборка простых изделий; пошив рукавици 
А ма эффективно. Пройти такой курс вы можете в спецклиниках, но | а ИГРУШКИ фасовка семян; сборка фонариков и авто 
у- ` | можете приобрести индивидуальный вариантприбора ВКУ дляле ручек; работа с телефоном, компьютером; расклеивание | 
79 | чения відомашних условиях. Стоит такой прибор 380 руб. Заказать # | обкявлениий другие предложения от фирм. 
прибор можно по, зора наложенным платежом по адресу: 45403. | Доход до 50000 руб. /мес.! 
„Челябинск, а/я 4622, «Медтехника». 
| Е т Е 2: 5 а ЕЕ, Й Ка нтрикод 19 
| | | 24 
| | Компании «Алмаз-ИНФО» | о 
: Е р 
ТЕ 2\14 
Ж | | требуются сотрудники | Келет енБвиг 
а, | по обработке каталогов на дому. р Н Производственное предприятие «Киров-Стройиндус- 
- ‚| трия» предлагает свыше 100 наименований оборудования, 
Контракт. Премии. Гарантии. Стаж. Н | для малого бизнеса, для производства: 
1А Заработок — до 8000 руб. в месяц $ © Облуцовочной и потолочной плитки. Стоимость —от2 тыс) 
а р Е і руб 
В Требования: возраст — от 18 лет. ; | @ Стенсвых, строительныхи фундаментных блоков (себесто- 
т Отвас: обязательно — данные и конверт ' | Е резлизаниигдо ав ер И 
а {ў заооров, кирпича, брусчатки (фигурной тротуарной плитки 
и | (С обратным адресом (для ответа). { # для строительства, утепления и благоустройства коттеджей, 
ь Адрес: 249037 г.Обни . .63 у Е { садовых и дачных домов, гаражей итп? из местного сырья! 
ь | Е др 49037 г.Обнинск, ул.Ленина, д.63, а/я 7017 Н } е 11 Установка «Гефест» (для производства вло- 
«АЛМАЗ-ИНФО», отд. кадров. № 2. } 7 ков) стоимостью всего 7960 руб.!Вес20кг габариты 41х43х20 
| 1 Си Работе. на данной установке обеспечивает доход более 
› | { руб. в месяц! 
; о Издательство “Радар”, г. Москва © мулу іса | Разместить производствојможно даже в обычном гараже 
| НИЕ постоянный доход без начального капитала, увеличить в і а ог град. — под открытым небом, 5 : 
| ‚заработать деньги дома, используя то, что имеется? С чего начинать, $ { тоимость — от 2 до З0'тыс. руб. Качество подтве е 
| взять всё необходимое? Об этом -1200 необычных  редложани ! семью патентами РФ! Х г 009 р 
! ® Витражей — росписи по стеклу — 950 руб. 4% 
| і ь 


р. = Своё дело и заработок 


| ® Плазменный аппарат для резки и сварки 
вариантов, ож; 


ЛЮБОГО ЗЕМНОГО МАТЕРИАЛА — 17900 руб-- 
! ® Аппарат для нанесения бархата — от 500 руб. 
1 © Коптильни для продуктов — от 1900 руб. 40, 
© Мини-фабрика — выращивание грибов — 900'руб. 
Оборудование доставляется по почте (цены с достав 
Организовать эти производства по силам каждому. 
і Это подтверждает открытие сотен производств по. 
России, отсамых малых — семейных, до крупных произв 
твенных предприятий! Вх 7. 
Для получения БЕСПЛАТНЫХ цветных каталогов Н 
акта (ве оборудования пишите по адресу: жи 
7 "р Выбе = 610000, г. Киров, а/я 10. 
ад С Киров-Стройиндустрия, отдел 9.. 
г НИЧЕ Тел. в г. Кирове: 8(8332) 56-30-29, 57-31-2 
“Алмаз”, отдел 10.04. мум. КУП. ГИ. 
54506 от цены заказа_ (7 Покупая унас, вы защищены 
- етики ево 


== У моей мамы и зимой, и летом. 
Н НОГИ постоянно мерзнут ноги. Что делать? || | 
и, а Нефедов С.г. Челябинск || 


ерзших ног", а вследствие чего и возникновения многих. 

° заболеваний, поможет решить “Сапог-грелка”. || 
редназначено для быстрого обогрева обеих ног стимулирует 
јащение и улучшает обменные процессы. «Сапог» С 

оподогревом создаст Вам комфортные условия в холодной 

‚ поможет предотвратить многие заболевания и сэкономит 
Дергию, т.к. потребляемая им мощность всего 30’ Вт, [Е 

рекомендуем напрямую у производителя наложенным * 


= 


Цена 345 руб.+ почтовые расходы. 


радает радикулитом, ‘остеохондрозом и другими недомоганиями Ч 


ЯСНИЧНого Отдела предлагается: Пояс с эл/подогревом. 
55 руб.+ почтовые расходы. 


ЕС ДЛЯ ЗАЯВОК: 
А б 


еб. 2 
У соседа в подвале ловит мышей «электронный кот — «Сигнал». 


И очень успешно. Подскажите, каков принцип его работы? 
ПЕТРОВ Олег, г.Омск. 


| тежом — 435 руб. + 8%. 


"Для защиты огородов, газонов и клумб от кротов рекомендуем 
кротоотпугиватель «АнтиКрот» по цене450 руб. + 8%. Устанавли- 
вается вгрунт. Эффективен на площади до 6 соток. Замена бата- 


реек Т разв Зімесяца. 


рес для заявок: 214000 г.Смоленск, а/я 31 -НК, НПО «БИОС». 
Тел. (0812) 41-40-30, 60-00-16. Факс 41-40-13. 


муу .Біоѕе,го 
ЕС. 


ГОПРАШИВАИТЕ СПЕЦИАЛЬНЫЙ ЫПУСКТЗЕ 
Паза езара 
лунным календарь 


ск, а/я 6125 «отдел Электротовары». 


Всем, кто любит 

хорошую жизнь 

и черную икру! 

М. Корпорация 

37 Шайа «Восток-Запад» 

ПРЕДЛАГАЕТ 
РАБОТУ: 


на дому; информацию о работе за рубежом; 


р 7 
тозар ВОИС 


5] 


фломастеров; склеивание конвертов; сортировка и 


{ бус; вырезание этикеток; шитье белья; подсобную, | 
сезонную, с командировками и другую. | 


Требуются сотрудники во всех регионах. 


) Предложим работу всем написавшим. 

Н Более 50000 вакансий, 

Ч зарплата до 90000 руб. в мес. 
Информация бесплатно. Стаж. Контракт. Гарантии. 

х Большие премии. Постоянная помощь вработе. 

От Вас — данные и конверт с о/а. 


Зарабатывайте и помните: 
1 ПЕЖ Й КАМЕНЬ ВОДА НЕТЕЧЕТЬ 
394000 Воронеж, г/п, а/я 113, 
«Восток-Запад», отдел кадров, сектор «НК» 


14 
УДО-СТИРАЛЬ 
д Е 
® Лидер продаж! 
© Суперминиатюрная ультразвуковаямаши- 
на, вес всего 200 г. 
© Ультразвук образует микропузырьки, ко- 
торые выбивают грязь из волокон. 
(© Сверхэкономична: потребляет электро- 
энергии 3 Вт, что вЗ0 разменьшечем элек- 
тролампочка, ив 300 разменьшечем любая 
стиральная машина! 
_® дезинфицирует белье ультразвуком, что 
 особенноважно при стирке детского и ниж- 


Преимущества применен: 


Экономия электроэнергии. 


Потреблениене более 3 Вт электроэнергии. Есливвашем доме 
все выключено, счетчик даже не среагирует на такую нагрузку. 


Качества стирки влюбой стираль- 

мы должны приобрести качественный дорогой 

ок. При использовании ультразвуковой машинки доста- 
о купить самый дешевый порошок, хозяйственное мыло, 


ыливания особо загрязненных участков. 
носа ткани. 


ой стиральной машине ткань подвергается механичес- 
лации. И, следовательно, изнашивается, При стирке 

м ткань абсолютно недеформируется; совершенно 
‚оса. Поэтому вы сможете стирать самые деликат- 
енесмогли быдоверить даже самым дорогим 
Втожевремя, можно стирать, например, 


метро 


Св. 119741 (3:04:01) РФ Адм. Воронежа 
54545 Ж: г ыы 


него белья. 
® Обеспечивает высокое качество стирки 


без кипячения, без отбеливания, при пользо- 
вании тольхо хозяйственным мылом или 
недорогим стиральным порошком. 

© Без механичаской деформации белья, 
поэтому ваши вещи всегда будут выглядеть 
как новые! 

© Любой степени загрязненности, любую 
габаритную одежду (одеяло, зимнюю одеж- 
ду)! 


Теперьив 
КРЕДИТ Е 


‚по России! 5 


ТАЗА 
\/ “9 — 
я блюжьи одеяла, подушки, ковровые дорожки, рабочую и спе- 
цодежду любой загрязненности итп. 

ОТЛИЧИЕЧУДО-МАШИНКИ ОТ ВСЕХ СУЩЕСТВУЮЩИХ 
ВИДОВ СТИРАЛЬНЫХ МАШИН. 

Ультразвуковая чудо-стиральная машинка стираетбез меха- 
нического воздействия, без деформации, очищая тканьизнутри 
волокон, обновляя ткань, ее цвет, Так как полинявшие частицы 
краски имеют более слабое сцепление с тканью, они удаляются 


в месте с грязью. В результате ткань приобретает более яркую 
окраску, обновляется 


— Такая стиральная машинка не: 
мьи, пенсионера. 

— Может перестирать горы белья в емкостях любого объема. 
— При любой температуре воды! Бесшумно! 
— Просто положите машинку в таз или ванну, 
бельем, и оно станет чистым! 


= Олоравляяоу на дачу или турпоездку, возьмите ее с со- 
ой 


— Не имеет мировых анал 
оказывает неблагоприятных воздействий. Качество продук: 
ции соответствует мировым стандартам. 
Заказать чудо-машину вы можете потел, 
8(8332) 30-01-71, 31 -04-63. 
Или написав заявку на наш адрес: 
61 0000, г. Киров, а/я 11, отдел № 9. Й 
Цена с оплатой при получении на почте = 1890 руб. 
При заказе от 2 шт. = цена 1690:руб. зашт. 


заменима для молодой се- 


наполненную. 


обработка корреспонденции; сборка авторучек и | 


 упаковызание семян; изготовление плитки; сборка | 


огов. Одобрена к применению, не | 


поелистт: ад 


Е Посмотрите внимательно. 
на картинки и найдите между ними 
5 отличий. 


‚а также получить бесплат 


2 ваших подарка 1 
Просто отправьте ваш купон участия: и 


> новый ВЫПУСХ книжного катала 
в котором вът найдете МНОЖЕСТВО 
книжных, музыкальных и кивов 

> подарок-сюрприз 


| ПРИНЯТЬ УЧАСТИЕ В ИГРЕ И ПОЛУ 
{ ИНФОРМАЦИЮ МОЖНО ПО ТЕЛЕФОНУ 


(095) 787-40-67 


понедельник - пятница с 7:00 до 2 ) 
суббота - воскресенье с 9:00 до 21:00 


Каталог «Книжный сезон» - это: 


если найдете 5 отличий на этой 


я 


Готова 


ао 


БЯ 


Телефон для справок: (095) 787-40-67 (многоканальный); пн. - пт, 7:00 д0 22:00, сб, 29 


ЁЗ обведите эти отличия на изображении вашего 3 Отправьте вырезанный купон в конверте по адресу: 
бесплатного купона участия (см. нижа). Внимание! 
Вы должны найти 5 отличий, чтобы выиграть. 


111402, Москва, а/я 42 в течение 10 дней со дня выхода! 
публикации. (Не забудьте указать ваш адрес, чтобы мы 
могли выслать вам приз в случае выигрыша!) 


Гарантия выплаты 


На | 170 000 руб. 


5 Служба вручения призов официально 
‘гарантирует победителю выплату 170 000 руб. 
11 под контролем специальной комиссии. 
"- Эта выплата будет произведена. 
после получения заполненного. =, 
купона от победителя" а 
Я уа 


28 


хлүв семейного чтения 


Е 


‚Я кашел(-а) 5 отличий, 
которые я обвожу на картинке 
напротив, и я отправляю этот 
купок в течение 10 дней 
со дня выхода публикации 


Я принимаю к сведению, что в случае 
выигрыша я могу получить новый 
каталог «Книжный сезон», 


подарок-сюрприз и приз 170 000 руб. 
Почтовый индекс: 
Фамилия: [11 
Имя: И 
Отчество: 111 
Пол; О муж. 
Адрес; 


к 


Дата рождения: 111 
число 


| 1 леу 
Контактный телефон: ПИ Г 


код Города 


ИДЕАЛЬНАЯ ФИГУРА, 


Ех 


ПРОФИЛАКТИКА БОЛЕЗНЕЙ И НЕ ТОЛЬКО. 


ОТКРЫТ СЕКРЕТ ПОДДЕР: 
ИДЕАЛЬНОЙ ФИГУРЫ 


Позаботьтесь о вашей фигуре иовашем здоровье при помощи поя- ! 


3 


са «Вулкан». Вы уменьшите свой вес без усилий и диет! Вы надеваете 
пояс и спокойно занимаетесь домашними делами, смотрите телеви- 
зор, разговариваете по телефону, а самое главное, вы носите его на 


работе и на отдыхе, по дороге на р 


время, когда вы носите пояс «Вулкан», он работает завас, оставляя вам 
возможность только любоваться собой в зеркале, авашим 

друзьям завидовать достигнутым результатам. Надев пояс 
чувствовать себя счастливо, удобнои комфортно. 


Бывает так, что нас беспокоят 
излишний вес, жировые отложения 
и кожные складки на талии и ниже; 
мышцы стали слабыми и дряблыми, а 
зарядку делать нехочется, инетника- 
ких сил сидеть на изнуряющей диете. 
Потелевизоруто идело рекламируют 
биологические добавки или какие-то 
чудовищные громоздкие тренажеры, 
которые стоят кучу денег и лишают 
вас «драгоценных метров» в вашей 
квартире. Также газеты пестрят рек- 
ламой подобных видов поясов с ог- 
ромным ценовым разбросом. 
Главное отличие нашей новинки 
от других моделей — это удвоенная 
эффективность пояса «Вулкан», за- 
ложенная в специальном материа- 
ле, который можно носить на гол 
теле, не боясь раздражения кожи. 
Пояс «Вулкан» состоит из трех сло- 
ев: внешний слой нейлона и проме- 
жуточный слой из ячеек неопрена, 
закрытых специальным материалом 
= термоселем. Эти три компонента 
обеспечивают отличную теплоизо- 
ляцию и осуществляют микромассаж 
кожи, обеспечивая тем не менее про- 
хождение воздушного потока с целью 
устранения избытка пота. Действуя с 
максимальной эффективностью, по- 
яс «Вулкан» оказывает энергичное 
воздействие на кожу, мышцы талии, 
бедер и ягодиц. Убираются нежела- 
тельные жировые отложения, укреп- 
ляются мышцы, корректируются ли- 
нии талии и бедер, снимается общее 
| мышечное напряжение, улучшаются 
циркуляция крови и обмен веществ, 
предотвращается возможность полу- 
чения травм. Длительный тепловой 
_ Микромассаж кожи при сохранении 
_ доступа воздушного потока обеспе- 


® _ Дажевусловиях покоя пояс «Вул- 

разогревает кожу и подкожную 
овую клетчатку, что поддержива- 
10: енный тканевый обмен свы- 


результате этого похудение прос- 
то неизбежно! 

Пояс «Вулкан» (Ми 
твует иммобили 
отдела позвоночника 
грузок на спазмиров; 
тебральные мышцы, анию, 
предотвращению подвывихов в по- 
ясничных сегментах, а также защи- 
те передней брюшной стенки после 
операций и при грыжах. Пояс осо- 
бенно полезен людям, страдающим 
от болей в позвоночнике, пояснице 

дикулитах), в почках и т.п. Защита 
о Вулкан» способствует предо- 
травматизма при физи- 


пользоваться по- 
лсано в инструк- 
Юю орая идет в 
использ 


ясом «Ву 
ции по пру 
комплекте 


ческие технолог ширили его 


действие. 

Тепловым поясом «Вулкан» поль- 
зуются для поддержания фор 
многие спортсмены И 
тные политики. 0, М СЛОЕ в 


приобретаете спортивную форму 
идеальную фигуру практу 
каких-либо особых физи 
диетических ухищрений, не и: 
ясь над своим организмом 
пояс «Вулкан», вы приобрете ещь 
отличного качества, которая хорошо 
зарекомендовала себя в таких стра- 
нах, как Германия и США, где тысячи 
человек уже убедились вего эффек- 
тивности. Это также подтверждают 
результаты исследований, проводив- 
шихся различными университетами 
мира. Обработка соединений мате- 
риалов «Вулкана» способствует его 
длительной эксплуатации, онявляет- 
ся универсальным, безразмерным и 
надевается на максимальный обхват 
талии не более 110 см. Длялицсоб- 


хватом талии более 110 см возможно 
использование двух поясов. 
Светлана Б., З0 лет, г. Москва. 

После родов я поправилась на 25 кг 
Приобрела пояс «Вулкан». Надела его 
несколько недель назад и стех пор прак- 
тически не снимаю. Результат потряса- 
ющий: я сбросила более 10 кг. И это без 
утренних пробежек и деты. Вышлитееще 
один пояс для моей мамы. 
КонстантинА., Свердловская обл. 

На даче сорвал спину. Купилвашпояс. 

И не снимаю его уже несколько месяцев, 
Он прекрасно сидитнакожеи не достав- 
ляетмнепроблем. За время использова- 
ния пояса «Вулкан» прошла спина. Прак- 
тически пропал живот(«рабочая мозоль»). 
Вышли камни из почек. Чувствовать себя 
стал на все. сто процентов. Пришлите еще 
пояс для моей жены. 

Приобрести пояс для похуде- 
ния «ВУЛКАН» можно по почте на- 
ложенным платежом. Вы пишете 
заявку и отправляете ее по адресу: 
302027 г. Орел-27, а/я 165 (НК) 
отдел «Медицинские приборы». 

В заявке обязательно укажите поч- 
товый индекс и свой адрес, разбор- 
чиво (желательно печатными бук- 
вами), полностью Ф.И.О. а также 
название, количество приборов и 
подпись. Оплата производится при 
получении на почте. Стоимость 
массажного пояса для похуде- 
ния «ВУЛКАН» 380 руб. + 7% 
почтовые расходы. Во все банде- 
роли вкладывается бесплатно ка- 
талог. Получить подробную инфор- 
мацию, а также заказать его можно 
по телефонам: 8 (0862) 36-90-35 
или 8(0862) 49-50-77 с9до 17 чаз 
сов, кроме выходных и праздничных 
дней, или в нашем интернет-ма- 
газине: ммм. лед.оцез.ги Для оп- 
товых покупателей 000 «Смотри. 
ру»: (0862) 36-90-39. 

Также мы рассылаем бесплатно 
свой каталог. Для заказа каталога вве 
шлите конверт с обратным адресом с 
пометкой «Каталог» 


Чтобы защитить себя от подделки 
и напрасной траты денег МЫРЕКО 


МЕНДУЕМ ПРИОБРЕТАТЬ «Вулкан 
УНАС. Остерегайтесь дорогой и де- 


шевой некачественной продукции: 
Неподлежит обязательной сертификации в' 
СЭС №77.ФУ.05.961 :1.000619:04:02от 25.04.2002 


== 


„ 


ПЕРМАРКЕТ 


арине 


Что Вы хотите от жизни? Больше денег, любви, удачи, получить новую машину, 
отдать долги, отправиться в путешествие, помочь тем, кого Вы любите, у 
сдать важный экзамен или выиграть в конкурсе... 


Мария юваль, самый известный астролог елает Вам это необычное п едложение: 


ВЫБЕРИТЕ ИЗ 33 ЖЕЛАНИЙ, УКАЗАННЫХ 
| НИЖЕ, ТЕ ЖЕЛАНИЯ, КОТОРЫЕ ДОЛЖНЫ 
ИСПОЛНИТЬСЯ В ВАШЕЙ ЖИЗНИ... 


атно»: 


НЕМЕДЛЕННО! "2 
и эти Мария Дю 


ария Дюваль, 13 ь достаточно денег, чтобы помочь Итак, Вы выбрали 7 Желаний? Тогдакакможно скорее У. 


самый известный семье. заполните Специальный Купон на Исполнение 
астролог и медиум, 14. Уйти на пенсию и иметь достаточно Желаний, который прилагается, и отправьте его 
делает Вам это денег на’ Жизнь. Марии Дюваль. А 
А уникальное и необык- 15. Стать владельцем собственности, которую Напоминаем Вам, что Вы ничего не теряете! 
новенное предложение. я снимаю _ Вы можете только выиграть! 
Она готова исполнить 16, Выиграть в; конкурсе или сдать важный —— — -— 


Ваши самые сокро- экзамен. | 
венные желания 17. Иметь богатых друзей. БЕСПЛАТНО! 
Й БЕСПЛАТНО. Все, что 18. Больше че нуждаться в деньгах. Да, Мария Дюваль хочет Вам помочь | 

— Е светно! м У | 
Выданы аа "в. ИУ и отправиться в кругосветное) платно. Ей не нужны деньги в обмен | 
желаний те, которые 20. Выгодно продать недвижимость. на помощь в исполнении Ваших епа 
А должны исполниться 21. Выиграть большую сумму денег, чтобы Чтобы воспользоваться ее бесплатной | 
в Вашей жизни, как полностью восстановить свое здоровье помощью, чтобы Ваши заветные желания 
можно скорее. Азатем 22. Получить загородный дом. исполнились, надо просто отметить их 
Вы можете положиться на влияниеудивительных 23. Получить повышение по службе, 


сил Марий Дюваль... 24. Найти хорошо оплачиваемую и интересную | В Специальном Купоне — «Исполнения | 
работу. Желаний». 
„Что произойдет потом?.. 25. Найти настоящую любовь. Затем как можно быстрее, можно даже | 


Как только Мария Дюваль получит Ваш 26. Чтобы меня любили; 
Специальный Купон — «Исполнения Желаний», 27. Выйти замуж или жениться. по адресу: 
она совершит обряд, который известен только 28, Стать соблазнительницей мужчин. Э 


| этим вечером, отправить этот Купон 


ря этому’ обряду исполнятся Ваши 29. Стать соблазнителем женщин 111394, Москва, а/я 55 
тные желания. Вам только нужно 30. Обрести популярность и выступать | для Марии Дюваль 
следовать простым советам, которые Мария на телевидении. 


‚даст в письме; 31. Встретить новых друзей, г = 
го как Вы получите большой конверт, 32. Получить квартиру. 


г к. Внимание: один человек может в ТЬ 
Вы сразу заметите благоприятное влияние 33. Получать ежемесячный доход и’ больше Не’ больше т желаний! ога 
„удивительных сил Марии Дюваль на Вашу жизнь. не работать. 4 3 
ранета п оно новый Ирудивиельный СПЕЦИАЛЬН ПОН «ИСПОЛНЕНИЯ ЖЕЛА 


Заполнить и вернуть как можно быстрее по адресу: 
/дьте готовы К настоящим 111394, Москва, а/я 55, для Марии Дюваль 


УДЕСАМ» в Вашей жизни! | ДА, дорогая Мария Дюваль, я судово; и принимаю Ваше предложение. Я хочу, чтобы Вы попытались 
Да, действительно, благодаря специальному, ‘бесплатно исполнить для меня 7 , которые я указал(-а) ниже. Я понял(а), что Вы не потребуате 
га денег в обмен на испол ний ни сейчас, ни позже, 

обряду Марий Дюваль, Вас ожидают настоящие Согласно этому условию, 
а Чудеса. Самые сокровенные Ваши желания -— Гаї - 
г" должны исполниться. Можете не верить, Г] у [ 
но любое из желаний, которое Вы выберете, Укажите здесь номера, соответе 
ИСПОЛНИТСЯ: = — 

Выберите 7 желаний НЕМЕДЛЕННО! 


Выиграть через 15 дней большой приз 
в лотерее. 


| 


цис Вали заветным желаниям (только не б 
Я выбрал(-а) желание №4 и указываю сул 


которую я хотел(-а) бы получить: 
Если Вашим друзьям нужен Купон бесплатной помощи, снимите ксерокопию с незаполненного Купона 
и отдайте им для заполнения, 


Есе ІПТ = 


2. Выйграть в лотерее крупную сумму =, 
і денег (минимум 100 000 руб.). 
Выиграть на бегах — о 
Выиграть немедленно (укажите сумму, Отчество: 9 
кото Вы бы хотели вый аломату печатными бухаами о 
Васоити от МОЮ ол, жен. мух, Вес; [] нормальный [2] избыточный я 


Иметь ежемесячный доход в20 000 руб. 
ыиграть в казино. 


‚Иметь достаточно денег на покупку машины. 
ачать собственное дело. ь 


‚Выиграть достаточно денег ‘для того, чтобы 
ше не работать, 


обы мой ребенок получил диплом 


Дата рождения: | 


Почтовый индекс: |111 


ич 


= Е... 


Адрес; 


СУПЕРМАРКЕТ 


Сети любят ФЕЮ 


ФЕЯ — это нехитрое, но очень полезное устройство для лечения простудных заболе- === ] 
‘ваний. Ринит (насморк), гайморит, ангина, фронтит, грипп — вот показания кпримене- очен 
нию этого домашнего физиотерапевта. Лечение им не вызывает побочных эффектов, 400 ЯЫЙ ДОКТО 
в том числе аллергии, укрепляет местный иммунитет, Р | | 
Уже само название — 1078 руб. + почтовый сбор. 5 1 | 
«носогрейка» говорит Кроме ЛОР-болезней, И: — эт ТОЛОКА. 
за себя: лечение проте- домашнего применения торговой марк 
кает Басен ЕЛАМЕД успешно лечат заболевания опор- В г Дзержинске Мин- 
ской обл. наблюдается 
чудесное явление: ми- 


тепла, которое она из- но-двигательного аппарата, сердечно-со- 
лучает. ФЕЯ особенно судистые, бронхо-легочные, желудочные, Ё 
роточат иконы в Храме 
Покрова Пресвятой Бо- 


полюбилась детям. Ме- простатит, геморрой. Подробнее об этом | 
тод лечения прибором и других методах лечения изложено в кни- | 
ФЕЯ награжден дип- ге «Победа над болью». Цена книги 40 руб. В 


(Брюссель). 


тво лечения ЛОР-бо- 29 


кприменению Минздравом России. 
Какприобрести ФЕЮ? Если вы, уважаемые 
читатели, выбираете для себя здоровьеибла- 
гополучие и у вас остался только один этот 
вопрос, то все очень просто. Заявки на покуп- 
ку устройств направляйте по адресу: 391351, 
Рязанская область, гЕлатьма, ЕПЗ. 

Заказ НКО4. Цена наложенным платежом 


| МАЛЬЧИШКИ И ДЕВ" 
С ГАЗЕТОЙ «ВОЛШЕБ 


Познакомившись с ней поближе, вы поймете, ка- 
кого незаменимого помощника, советчика и друга вы 
обрели. И не одного! Благодаря почтамту дружбы, что. 
постоянно работает в газете, ребята могут найти себе 
друзей в разных странах. 

«Волшебный ключик» никому не даст скучать или без- 
дельничать — столько в газете рецептов любимых «де- 


ломом и золотой меда- плюс доставка. 
лью на международной К 60-летию Победы для всех ветера- «плачут» иконы, читайте 
выставке «Эврика-97» нови участников ВОВ, приславших заяв- [' 
ки с копиями удостоверений, в качестве || 
ФЕЯ — единствен- скромного подарка дка 1 
ное тепловое устройс- Телефоны завода: (09131) 2-04-57, 4-38- || в газете: рецепты лече- 


лезней в домашних условиях, разрешенное Спрашивайте ФЕН в аптеках. Телефоны {| 
в Москве: (095) 995-24-32, 740-66-77, 961- 
22-33. 


Наулицеивдуше весна. Истосковавшись без солнца итегла, мы всегда жажпем ее прихода сосо- ' 
бым нетерпением. И настроение радостнее, и жизнь наряднее. Но с приходом весны проявляются 


городицы. О том, почему 


в очередном номере «На- 


р родного доктора». Также 
а 


{ ния фибромиомы, кон- 


курс «Не кашляй!», про- 
должение статьи об 03- 
{ доровительном методе 
а Рэйки, информация о це- 
| лебных свойствах бада- 
на, девясила, березово- 
го сока. 


тских» блюд, советовпо уходу за цветами и домашнимилю- 
бимцами, секретов рукоделия, сканвордов и заниматель- 
ных задач! Тутвам илюбимые песни, ивстречи скумирами, 
и советы психолога. Море конкурсов и океан призов! 
Разглядеть и удивиться, как прекрасен мир вок- 
руг, вам поможет «Волшебный ключик» — добрый 


27, { 
л | России] 
обострения хронических заболеваний. И тут самое время прибегнуть к помощи зам ЕЕ >С ] 
паратаАЛМАГЕлатомского приборного завода. АЛМАГ эффективно лечит многие, да що. 


заболевания, позволяет проводить их профилактику и вдобавок оздоравливать органи: 


чательного ап- 
ронические * 


Бегущее импульсное 
магнитное поле, приме- 
няемое в аппарате АЛ- 
МАГ, гораздо активнее 
переменного, которое 
используется в других 
лечебных устройствах. 
Онпростиудобенвпри- 
менении, что позволя- 
етприменять АЛМАГ ив 
стационарах, ивдомаш- 
_ них условиях. Большая 
рабочая поверхность 

+ д дает возможность воз- 
действия на протяженные участки тела, что 
ень удобно при лечении остеохондроза поз- 
ночника, артрозов и артритов, гипертонии, 

козной болезни, трофических язв, анги- 


® Ищедро садвоздаст 
ки на ногах становятся меньше. Недазно я была вам р 
в Череповце з больнице: там уже несколько лет ч за оу навопрасы 
АЛМАГиспользуют сразу втрех отделениях для ЧИТателей отвечает док- 
лечения лежачих и послеоперационных больных. і тор с-х наук, профессор 
б МАГ». — С 5ерезина ы 
Большое спасибо заАЛМАГ». — С, А. Березина, Валерий Матвеев. 


Вологодская область. 
Посоветуйтесь с врачом ® Клюква: запастись 


Стоимость АЛМАГа наложенным платежом! ЭТОЙ ягодой впрок мож- 


— 3731 руб.+ почтовый сбор. 
н 
К 60-летию Победы для всех ветеранови! о и без утомительных 
участников ВОВ, приславших заявки скопи- ПОХОДОВ по лесным боло: 


ями удостоверений, в качестве скромного там — ее с успехом мож- 
подарка с: Ён уса: 
Подробнее об этом и других методах лече- овыращивать даа 
ния изложено в книге «Победа над болью», Це- дебном участке. Как? Мы 
подскажем. 


на книги 40 руб, плюс доставка, 
Заявки направляйте по адресу: 391351, Ря- © Как «приручить» ло- 
зу винограда? Сделать 


занская область, г. Елатьма, приборный за- 
это под силу каждому. 


вод, 
АТБ НК 05. Телефоны завода: 
(09131) 2-04-57, 4-38-29. Главное — запастись че- 
ад @е!атед. сот ‚ ренками, А укоренять их 
_ можновлюбоевремя. 
| Годня и сейчас тоже!.. 


м\лмм.е!атед.сопт 


и товар сертифицирован. Лиценэми № 99-03-0005, 
А оа сасар 


ажи, торговые па- 
ангары, склады, бытовки, 
М) хозблоки, птичи: 


Незаменима для Садовых, дачных дом 
в спасения урожая от холода! 
В ® Производится в России по не 


: | 
Я омецкой технологии. Сове 9), 
№ шенно безопасна в эксплуатации. нај 


® Конструкция печи позволяет равномерно распределить | 
тепло в помещении. Обеспечивает комфортную температу- 
В РУвпомещении объемом 50 куб. метров при отрицательной | 
В температуре за пределами отапливаемого помещения! 

® В работе имеет сходство с! зовой плитой; испуская пла- 
мя голубого цвета, использ опливо, доступнее, выгод- 1 
нее и безопаснее газа! 
й 9 Расход — около 2 л дизельного 
в качерез 15 часов! 
© Совершенно безопасна в эксплу, 
бариты 37х42х32 см. 


| 


А 


топлива в сутки! Заправ- | 


атации! Масса 6 кг га- 


может пережить перебои с тепло-, газо- и энергоснабже- } 
{ нием! 


| ключении тепла и электроэнергии! 
| © Уникальная переносная «чудо-печь» за 8 лет кропотли- 
| вой разработки стала абсолютным лидером на российс- | 
| ком рынке. 
і Сделать заказ вы можете по тел. 
| 8(8332) 31-04-63, 31-05-07. 

Или, написав заявку, по адресу: 
| 610014, г. Киров, а/я 665, одел о. 

Цена = 1790 руб. с оплатой при получении. 

Цена при заказе от 2 шт. – 1740 руб. за шт. 


ТЛОББОЕЩЕТИОЙ 


Была уменя раньше электрогрелка-плед.Какона меня $ 
спасала зимой! Постелишь ее в кровать или на кресло { 
— И тепло даже при холодных батареях. Подскажите, 
выпускаютли сейчас такие грелки и кто? 


за 


{ Гибкие бытовые электрогрелки (размер 50х75 см —- В 
ў 340 рӱб» 75х100 см — 450 руб.) производит Уральско | 
ПО «Энергия» Такую чудо-грелку вы можете приобр $ 
магазинах, но можете заказать ее и по почте наложенным В 
платежом у самого предприятия. Адрес для заявок: 454112 $ 
Челябинск а/я 9993, «Энергия». Е: 

Е такое 


а60 куриных или 45 утиных, ил 


о х | 
Ум | 


|ена 980 руб’ включая пересылку по почте. 
редлагаем: ОВОСКОП (220 В) — 240 руб. 
атич. инкубатор «ПОСЕДА» (135 яиц, вентилятор, 
иг. переворота, цифр. термометр) — 3898 руб. ке 
ОРЕГУЛЯТОР (300 Вт, точность 0,2°С) — 320 руб. 
\ТРОННЫЙ ТЕРМОМЕТР (точность 0,1°С) — 350 руб. 


и 20 гусиных яиц 1 


м— 


ПЕРМАРКЕ 


|. 
| 


>> КИ, скотные дворы | 
< и любые другие, | 

требующие обог- | 
рева помещения. | 
иков и теплиц, для | 


| | «Пресса России» — 63248 
| © Эю по-настоящему «народная чудо-печь», которая по- : 


' дителями стали: 


і лиалов ФГУП «Почта 
России»: 


\ ский край, начальник Н.В. 
Савченко, приз — видео- 


' ская обл., начальник В.Н. 


| обл., начальникВ.Н. Горба- 
енко — кассовый аппарат. 


ВА 
р 
$ 


м 


а 5 у 
КА 
р ЯС 
отш е) 
-е полугодие. 
длиннее, солнышко припекает силь- 8. 
е. Весна! А весной не только возвращаются из теплых 
‚стран птицы, нои начинается очередная подписная кам- 
| пания. В следующем полугодии читателей «Нашей кух- 
| ни» ждет много сюрпризов к сезону заготовок на зиму, 
| Новые конкурсы и викторины, Ачтобыне пропустить оче- 
редной номер газеты, лучше всего «купить» всю полуго- 
| ДОВУЮ подшивку оптом. Заплатить, оформив подписку, | 
| один раз на почте и не искать любимое издание в киос- 
ках, в которые, кстати, «Наша кухня» поступает в весьма 
ограниченном количестве. : 
В серии «Самобранка» — приложениик «Нашей кухне» а 
| _ вследующем полугодиивыйдутброшюры«Осень-при- № 
пасиха» и «Праздникввашем доме». Иобих приобрете- № 


Дни становятся 


9 
нии тоже рекомендуем позаботиться уже сейчас. р 
Напоминаем подписные индексы: и 

Ф «Наша кухня» В 


а 


91 


«Почта России» — 12657 


«Роспечать» — 35727 «Книга-Сервис» — А12043 


› «Самобранка» 
«Пресса России» — 15362 


АТОР: 


«Почта России» — 12666 
«Книга-Сервис» — 412042 


| 
"так и полопаешь», — гласит русская поговорка. | 
Чтобы получить замечательные призы от «Нашей В 
кухни», почтальонам, для которых в октябре про- № 
шлогогода мы объявили конкурсна первое полуго- А 
дие 2005 г. на самое большее число подписчиков, | 
пришлось «потопать» ох какхорошо! Ведь учитыва- 8. 
лось не только количество, но и процент прироста { 
к году предыдущему. А призы того стоили! Побе- Я 


` Среди УФПС — фи- почтовой связи: | 
1 место — Пятовский, 
Дзержинский почтамт Ка» | 
лужской области, приз 
электрочайник; 
2 место — ОПС. 
127015, „Москва - О 
посуды; р 
З место — А1 
Миасский по 
бинской обл: 
канцтовај 


1 место — Краснодар 


камера; 
2 место — Волгоград- 


Требушкин — факс; 
3 место — Ростовская 


** Среди почтамтов: 
1 место — Канский, 
Красноярский край, приз 
— радиотелефон; реа 
2 место — Ставрополь 
ский — фотоаппара ра 
3 место зуг Ир- 
кутской области — рад 
приемник 
$ Сред 


— Ну-ка вспомните, что 
заказал голодненький Бу- 
ратино, попав в харчевню 
«Три пескаря»? «Три ко- 
рочки хлеба», — восклик- 
нул он и очень развеселил 
этим своих спутников. Вам 
ЭТО «блюдо» тоже кажется 
смешным и малопривле- 
кательным? Тогда вы прос- 
то не представляете, ка- 
кими вкусными могут быть 
эти самые корочки, если 
их приготовить со знанием 
дела. Юныечитатели «Вол- 
шебного ключика» докажут 
вам это с первого раза. У 
нас есть своя детская кух- 
ня, где юные кулинары жа- 
рят, варят, парят и ублажа- 
ют сладкоежек. Кстати, са- 
мые популярные страницы 
в газете — «съедобные». 
Многочисленные письма 

— тому подтверждение. Ав 

них — рецепты самых раз- 


КАРТОЧЕСА «В| 
© Издается с января 20021 


{ ® Распространяется в Бел, 

| руси, России. і 
7 ® Выходит 1 раз в месяц на! 
48 страницах + обложка фор-! 
матом А-5. | 
© Главные темы: | 

е домитывнем; | 
советы по кулинарии; | 
беседы с психологом; | 


нообразных блюд. Тут вам 
и «горячий завтрак своими 
руками», и «ужин для Малы- 
ша и Карлсона», и «поход- 
ное меню», и «пир во время 
безденежья». Детской фан- 
тазии и практичности мож- 
но только позавидовать 

— Все дети любят иг- 
рать, апотому судовольс- 
твием принимаютучастие 
в конкурсах. Проводит ли 
«Волшебный ключик» кон- 
курсы «кухонные»? 

— Первый конкурс сре- 
ди юных поварят и кулина- 
ров назывался «Какя на бал 
гостей созвал». Согласи- 
тесь, что не всякая взрос- 
лая хозяйка без волнения 
накрывает праздничный 
стол. Наши юные волшеб 
ники справились с этимза 
мечательно. =. 

Акакое блюдо щедру 
гих упоминается в сказках, 


57 
ие 


девичьи секреты; 

четвероногие любимцы; 
конкурсы, игры, голово- 
ломки. 


Каждый день почта приносит в адрес «Нашей кух- 


ни» очень много писем от юных кулинаров. Любят 


мальчишки и девчонки 
братиков и сестричек, 
Мы стараемся научить р 


радовать своих родителей, 
экспериментируя у плиты. 
ебят кулинарному мастерс- 


тву, приглашая их на страничку «Поваренок», ноесть 
очень интересная газета для мальчишеки девчонок 


— «Волшебный ключик». 


Сегодня мы и пригласили к 


себе в гости ее редактора — Валентину Дионизов- 


ну ШИМОЛИНУ. 


знаете? Пирожки! Вот.мы 
и пригласили ребят поде- 
литься ориг инальными ре- 
цептами. В конкурсе «Сяду 
на пенек, съем пирожок...» 
читатель наш не дремал: 
месил тесто, начинял его, 
выпекал и пробовал... По- 
делюсь секретом: недо- 
вольных не было. Ау одной 
девочки мама носила «Вол- 
шебный ключик» на работу. 
И там весь отдел ксероко- 
пировал рецепты «волшеб- 
ных» пирожков от юных ку- 
линаров. И что еще удиви- 
тельно — среди участников 
конкурса были не только 
девочки, но и мальчики. 
Дети любят играть и со- 
ревноваться. Поэтомулюбая 
тема в газете может стать 
призлекательной благодаря 
туигры и соревнова- 
}Э5ти. Одна из послед- 
еракций «Волшеб- 
ка» — «Выиграй 


каждого читателя газеты. 
Сли «Волшебный ключик» 
е приходит в дом по под- 


%  писке, придется следить за 


выпусками номеров, бегая 
в киоски «Союзпечати». Но 
шанстоже остается, однако! 
хлопот чуть больше, А пос- 
кольку конкурс «Выиграй 
мобильный телефон» про- 
длится несколько месяцев, 
то дети могут подключиться 
кнашей акции. Стоит лишь 
выписать им «Волшебный 
ключик», Прямо сейчас. На- 


ши индексы: 15359 («Зеле- 
ный каталог»), 35879 (ката- 
лог агентства «Роспечать»), 
12735 (Каталог «Почта Рос- 
сии»). 

— Обычно гости, при- 
ходя к «Нашей кухне», 
приносят что-нибудь «в 
подарок»... 

— В детском царстве- 
государстве свои секре- 
ты. Ис помощью «Волшеб- 
ного ключика» есть воз- 
можность их рассекретить. 

Открыть тайны не только 
кухонных хитростей, но и 
раскрыть таланты юных 
умельцев. Поскольку мы 
в гостях у газеты «Наша 
кухня», да еще накануне 
большого светлого праз- 
дника Пасхи, то позвольте 
преподнести вам подарок 
— нарядную корзиночку с 
яркими пасхальнымияйца- 
ми, выполненную изкарто- 
наи плотной белой бумаги. 
Атраву и яйца можно деко- 
рировать яичной скорлу- 
пой, покрашенной яркими 
красками. 

Всем родителям я хо- 
чу пожелать талантливых и 
умелых детей, И питаю се- 

бя надеждой, что передам 
читательскую эстафету га- 
зете «Наша кухня». Ведьна- 
ши дети вырастут и смогут 
пополнить ряды читателей 
и авторов «Нашей кухни». 
Беседовала 
Наталья ЛАВЕНЕЦКА‹ 
Фото 

ког 


Геннадия КАРЧЕВСКОГ( 


5%. 
Г 


Пасхальная корзинка 
=== - 


".“) Чтобы молоко не убежало, 
покрепче привяжи корову. 


Гл Если сквозь молочную со- 
/сиску протянуть кусок бечевы, 
получится свечка, которая никогда 


не сгорит. 


т Закипевший чайник будет 

— свистеть громче, если на не- 
го посадить кого-нибудь из до- 
машних. 


169) Чтобы руки не пахли рыбой, 
их надо окунуть в керосин. 


ОБРО ПОЖАЛОВАТ 


Нашему объединению «Сла 
«Орион» уже 9 лет, 


ей блюд. 


Попробуйте придуманные нашими ребятами (а в коллективе 60 
человек) очень вкусные салаты. Уверены, что вам понравится! 


«СМАЧНЫЙ» 


400 г картофеля, 3 ст.л. рас- 
тительного масла, 150 гветчины 
или колбасы, бекона, грудинки, 
1 луковица, 1 огурец, 1 морковь, 
1-2 помидора, 20 гсухих грибов, 
100 гмайонеза. 

Очищенный картофель нарезать 
соломкой, обжарить в глубокой ско- 
вороде в растительном масле до го- 
товности. Жареный картофель выло- 
жить в форме корзинки, в которую и 
поместить салат. Для салата заранее 
замоченные сушеные грибы отварить, 
мясные продукты, свежие овощи на- 
резать тонкой соломкой и заправить 


| майонезом. Украсить зеленью. 


«ЮБИЛЕЙНЫЙ» 


300 г филе курицы, 30 г су- 


/ шеных грибов, 50 г сыра, 1 кон- 


сервированный огурец, 2 яйца, 
1 луковица, 1 ст. растительного 


} масла, З ст.л. майонеза, зелень 


петрушки, соль -- по вкусу. 
Курицу отварить, отделить мя- 


| коть от костей, нарезать соломкой. 


Нарезанный соломкой реп- 


ВПРОДАЖЕС 5 АПРЕЛЯ Е `чатый лук обжарить врасти- 


ЦЕННЫХ 
го КРАСАВИЦАМ 
СУПЕРТЕСТ 


«БЫТЬ ЛИ ТЕБЕ 


тельном масле, Сыр и очи- 
щенный ст кожицы и семян 
огурец нарезать соломкой. 
яйца сварить и мелко по- 
мочить сушеные 
те и нашин- 


грибы, ‹ 


ковать их соломкой, Все со- 


СОВЕТОВ МИЛАШКАМ- единить, перемешать, посо- 


лить, заправить майонезом. 
Салат уложитьгоркой, укра- 
сить зеленью петрушки. 


ЗВЕЗДОЙ» 


дкоежка» при Молодежном центре 
из них последние 3 года являемся постоянными 
читателями «Нашей кухни». Мы занимаемся выпечкой, «изобрете- 
нием» холодных закусок, оформлением блюд, сервировкой стола, 
изучаем этикет. «Нашу кухню» читаем от корки до корки, почти все 
стараемся приготовить, затем устраиваем выставки с дегустаци- 


1 


«ЗАГАДКА» 


400 гсвежей малокостной ры- 
бы, 200 г отварного риса, 200 г’ 
майонеза, 300 г свежих яблок, 2 
яйца, зелень петрушки, укропа, 
соль — по вкусу. 

Рыбу отварить, отделить филеот | 
костей, нарезать ломтиками. Ябло- | 
ки очистить от кожуры и сердцеви- @ 
ны, нарезать часть ломтиками (для # 
украшения), остальные — кубиками. { 
Мелко порубить сваренные вкрутую | 
яйца. Подготовленные продукты ЕЯ 


смешать с отварным рисом, посо- ] 


Ее ин 20 


лить, заправить частью майонеза. 
Салатуложить горкой, полить остат= 1 
ками майонеза, украсить ломтиками 
яблоки посыпать рубленой зеленью { 


петрушки, укропа. | 


ИЗ ТРЕСКИ 


400 гтрески горячего копче- 
ния, 250 гкартофеля, 100 гзеле- | 
ного горошка, 200 гсоленых огур- \ 
цов, 100 г моркови, 50 г листьев | 
салата, 150 г майонеза, зелень. | 

Сварить в мундире картофель, 1 
очистить, порезать кубиками. | 

Копченую рыбу, очищенную от | 
кожицы и костей, соленые огурцы, | 


| 
| 
| 


вареную морковь мелко нарезать. 1 

Приготовленные продукты смешать, | 

добавить зеленый горошек, наре- | 

занный зеленый салат, заправить | 

майонезом. Готовый салатукрасить | 
зеленью, кусочками рыбы. ^ 

Объединение «Сладкоежка», 

г. Набережные Челны, Татарстан. 

На фото — руководитель { 


с группой воспитанников. | 


ЕС 


аа 2338 


Е 


——— ТТЫ 


пятый год. За это 
мя выучился в ли- 
наповара. Закончил 


ил специальность 


лось прежним — я не изменил любимой газете! 
очуподелиться с читателями «Нашей кухни» ре 
ептами своих фирменных блюд. 


де 


Нарезать соломкой ветчину, копченую колбасу; 
!Ожитьвісалатник, сверху — маринованные огурцы, 
езанные соломкой, затем — заранее обжаренные в 
растительном масле иостуженные грибы (лучше шам- 
ИнБоны), присыпать консервированной кукурузой. 
олить майонезом. Украсить овощами, зеленью. 


‚отбить, посолить, поперчить. Нашпиговать поперек 
окон брусочками в 

жей‘ моркови и 
рдым сыром. Об- 
нуть во взбитые 
яца, в панировку из 
орубленных грец- 
орехов, кокосо- 
стружки и пани- 
очных сухарей. 
ировкухорошо вбить лопаточкой в мясо. Обжарить 
‹овороде в оливковом масле. Довести в духовке 


ДЕСЕРТ А 
РАНАТОВЫЙ БРАСЛЕТ» 


Фрукты (киви, консерви- 
рованный или свежий ананас, 
апельсин, банан, яблоко) наре- 
зать кубиками, сложить в фу- 
жер, полить сгущенным моло- 
ком, сверху засыпать зернами 
граната. 


Владислав МАЛЕЕВ, 
г.Оренбург. 


ника-технолога общепита. Сейчас работаю шеф- 
аром в«Чарли» — одном излучших ресторанов 
ренбурга. Заочно учусь в университете по профес- 
сий инженер общественного питания. Одно оста- 


—= 


ВИТАМИНА 
лок 


—— 


Клюкву я заготавливаю осенью, храню всю зи- 
му как лекарство. А если, слава Богу, для лечеб- 
ных целей она не понадобилась, то сейчас, весной, 
когда нет свежей зелени и организм «тоскует» по 


витаминам, самое время приготовить клюквенные 
лакомства. 


но добавить немножко ли- 
монной кислоты, Жидкость 
профильтровать, разлить в 
формочки, охладить. 


100 гредьки, 2 ст.л. 


клюкве го сока, 1 
Сатини ‘о КВА@ 
ст.л. расти тельного 
масла, соль — по вкусу. 1 кгклюквы, 4 лводы 
У В , 


Редьку на 
пной терк 


на 400 гсахара, 25 г дрож- 
править жей. 
оком, со- Клюкву размять, отжать 
тельным мас- сок. Отжимки залить водой 
їостоять полча- и проварить в течение 15 
ть на стол. мин. Процедить, всыпать 
сахар и прокипятить. Осту- 
дитьдотемпературы парно- 
го молока, влить сок, доба- 
вить дрожжи, перемешать, 
Разлить в бутылки, плотно 
кислота — по вкусу. укупорить, поставитьвпро- 
Ягоды промыть, отжать хладное темное место. Че- 
сок, влить 0,5 л воды, всы- рез З дня квас готов. 
пать сахар и довести доки- Анна БАЛЫШ, 
пения: Снять пену. Замо- д.Лаздуны 
чить в 0,5 л холодной воды Гродненской обл: 
желатин, дать набухнуть и, о том,как вырастить 
нагревая, распустить. Влить садовую клюкву, читай- 
з сок, проварить. Для со- тев № 7 газеты «Толокав 
хранения яркого цветануж- России». 


оквенным с 


+ 


т ст. клюквы, 1 ст. 
сахара, 1 лводы, 2 ст.л. 


желатина, лимонная 


ПОДСКАЗКИ 


Уважаемые читатели! Обработаны присланные вре- 
дакцию «Нашей кухни» анкеты. Мы благодарим всех, кто 
ответственно подошелк просьбе принять участие ван- 
| кетировании. Ведь без оценки проделанной редакцией 
работы за прошлый годи пожеланий на годнаступивший 
мы не смогли бы выбрать направление для достижения 
поставленной вами перед нами цели — сделать «Нашу 
кухню» еще более интересной, У 

Достигнем ли мы этой цели, опять же решать буде- 
те вы, когда мы пригласим вас осенью принять участие 
в очередном анкетировании, 

Извсех присланных писем мы выбрали 10 «счас- 
тливчиков», которым высылаем настенные календа- 
ри от Издательского дома «Толока». 

З.К. КОГАН из с.Новопокровка Приморского края, 
О.А. КИРЮХИНА из с.В-Михайловка Белгородской 
обл., Т.В. КАЙНОВА из д.Паново Свердловской об 
Ф. ГАЛИЕВА из с.Б.Сабы, Татарстан, Л.Ф. КОБЗАР 
ВА из Волоколамск, Т.И, ДАНИЛОВА из с.Старос 
Волгоградской обл’, Н.И. ХАРЧЕНКО из гТихвин Ленин= 


градской обл., С.В. ТАБАЦКАЯ из п.Октябрьский, 
мыкия, Н.К. РЕДЬКИНА ИЗ гУссурийска, Е.Н. А 
из с.Ногир, РСО-Алания — принимайте подар 


МА НОМЕРА | 


«Уж не буду, уж не буду 
Я посуду обижать. 
Буду, буду я посуду 

и любить, и уважать». 


(К. Чуковский. 
«Федорино горе») 


«Любить и уважать» посуду 
это значит, прежде всего, 
вовремя и тщательно 
ее мыть и чистить. 
В этом, казалось бы, 
° простом деле тоже есть свои 
У секреты. 
Хороши для мытья 
посуды разнообразные 
готовые препараты. 
Несмотря на многообразие 
названий, в их состав, 
как правило, входят одни 
и те же или сходные 
„ компоненты. 
Главное правило 
при использовании 
У любых 
готовых препаратов 
состоит в том, 
что после 
мытья ими 
> посуду надо 
| р „ неменее двух раз 
ополоснуть 
чистой водой, 
чтобы смыть следы 


моющих веществ. 


Лучше всего мыть го- 
рячей (40-50 град.) водой, 
исключение делают только 
для изделий из хрусталя, 
который от горячей воды 
темнеет и может помут- 
неть, и фаянса, глазурь ко- 
торого выдерживает толь- 
ко теплую воду, а в горячей 
быстро растрескивается: 

Если готовых составов 
для мытья посуды под.ру- 
кой нет, можно обойтись и 
более простымии дешевы- 
ми средствами. Например, 
питьевой содой — онапре- 
красно смывает с посуды 
жирные пятна, но только 
в горячей воде. Смывает 
жир и возвращает посуде 
блеск горчичный порошок. 
Если приходится довольс- 

твоваться для мытья посу- 
ды холодной водой, как это 
бывает на даче, то лучше 
взять кальцинированную 
соду: она создает более 
щелочную среду и легко 
растворяет жир даже при 
комнатной температуре. 
Если под рукой не ока- 
залось ни специальных мо- 
ющих средств, ни даже со- 
ды, жирную посуду можно 
помыть с мылом, А если 
добавить к мыльному рас- 


чт 
творунемного нашатырно, 
спирта — посуда будете 
чище. Никогда не пользуй- 
тесь для мытья фарфоровой 
и стеклянной посуды, и осо- 
бенно хрусталя, составами, 
содержащими абразивные 
вещества, металлически- 
ми мочалками и щетками: 
случайная царапина может 
вызвать быстрое разруше- 
ние изделия. 


ЭМАЛИРОВАННАЯ 
ПОСУДА 

Чтобы закалить эмаль, 
новую эмалированную кас- 
трюлю нужно наполнить со- 
леной водой (2 ст.л. соли на 
1 л воды), довести до кипе- 
ния, дать воде остыть. 

Для чистки эмалирован- 
ной посуды можно пользо- 
ваться содой, мелкой со- 
лью, горчицей, мылом или 
специальными средствами 
для чистки эмали. Темный 
налет внутри легко удаля- 
ется кипячением в посуде 
кожуры кислых яблок. 

Если на стенках обра- 
зовался тонкий слой наки- 
пи, в 1 лводы нужно влить 5 
ст.л. 9%-ного уксуса и про- 
кипятить втечение 2 часовв 
посуде. Аесли слой накипи 
потолще — положить вкаст- 
рюлю картофельные очист- 
ки, залить их водой иварить, 
до размягчения накипи, к' 


9 торую потом легко мо) 
© снять лопаточкой. 


Нельзялитьвгоря 


> суду холодную вод 


Ф 


_ лодную — кипяток: эмаль от 
этого может потрескаться. 


ПОСУДА ИЗ _ 
НЕРЖАВЕЮЩЕИ 
СТАЛИ 


Пятна на посуде из не- 


ржавеющей стали сначала 
нужно «отмочить» в теп- 
лой мыльной воде. После 
этого их легко можно уда- 
лить губкой. Мыть сталь- 
ную посуду нужно в горя- 
чем мыльном растворе, 
затем сполоснуть чистой 


водой и вытереть насухо. 
Если сушить посуду, не вы- 
тирая, на ней обязательно 
появятся пятна. 


ЧУГУННАЯ 
ПОСУДА 


Самая прочная посуда. 
Издавна ее чистили пес- 
ком. Сегодня можно обой- 
тись очень удобными про- 
волочными мочалочками и 
чистящими порошками. 

Чтобы уберечь новую 
чугунную сковороду или ка- 
занок от ржавчины, нужно 
залить в посуду воду, до- 
бавив в нее 1 стл. любого 
жира. Поставить на огонь 
и дать воде выкипеть. Жир 
смажет посуду и не даст 
появиться ржавчине. Ес- 
ли ржавчина проступила 
на старой чугунной посу- 
де, нужно насыпать в нее 
крупную соль и прокалить 
на огне, 

Если на дне сковороды 
осталась подгоревшая пи- 
ща, нужно насыпать горсть 
соли и горсть соды и, доба- 


редство для мытья внутренней 

лок, банок и узких ваз — кар- 
ки, к которым добавлено не- 
арен ой соли, или измель- 


вив воды, прокипятитьвте- 
чение получаса. Затем во- 
ду вылить, адно протереть 
щеткой или мочалкой. 


ПОСУДА 
СТЕФЛОНОВЫМ 
ПОКРЫТИЕМ 


Антипригарное покры- 
тие не отличается особой 
прочностью. Поэтому чис- 
тка такой посуды исклю- 
чается. Посуду с тефло- 
новым покрытием мож- 
но мыть только жидкими 
средствами и только мяг- 
кой тряпочкой. При уходе 
за тефлоновой посудой 
нельзя пользоваться по- 
рошками, щетками и жест- 
кими мочалками. Вымытую 
посуду нужно насухо выте- 
реть полотенцем. 


Новую алюминиевую 
посуду нужно вымыть го- 
рячей водой с мылом и на- 
сухо вытереть. 

Продукты с высоким со- 
держанием кислоты (на- 
пример, квашеная капуста, 
соленые огурцы, шавель) 
хранить в алюминиевой 
посуде нельзя, потому как 
кислота постепенно рас- 
творягт защитную пленку. 
Соответственно, не сто- 
ит готовить блюда из этих 
продуктов в такой посуде. 
Кроме того, кастрюля из 
алюминия не подходит для 
варки картофеля в мунди- 
ре и для сбивания крема. 

Загрязнения с алюми- 
ниевой посуды хорошо сни- 
мает кашица из питьевой 
соды, атемный налет мож- 
но удалить раствором уксу- 
са, Если в кастрюле подго- 
рела пища, нужно налить в 
нее воду с питьевой содой 
(3-4 ч.л. содына1л воды) и 
прокипятить 20-30 мин. 


2ч.л. 


© Стекло, 
свой блеск, 


не алюминиевые!). Поста- 
‚ вить бак кипятить на 30-40 


ора можно легко и быстр 
почистить «химически 
способом. 3 

В алюминиевой кастрю- 
ле (непременно в алюмини» 
евой!) вскипятить 2 л воды, 
добавив 2 ст,л. соли и вы- 
мытую скорлупу 4-х яиц (из- 
мельчать необязательно). 
Убавить огонь до минимума 
и буквально на минуту опус- 
тить вкастрюлю ножи, вилки 
итп. (я складываю их в дур- 
шлаг и опускаю в кипящую 
жидкость), Как новые они 
становятся прямо на глазах! 
Останется только промыть 
теплой водой ивытереть на- 
сухо. 


Лариса БАРКОВСКАЯ, 
г.Могилев. 


© Хочу поделиться ре- 
цептом не приготовления, 
а чистки посуды. 

В большой бак (10’л) на- 
лить воды, влить 2 пузырька 
канцелярского клея и всы- 
пать 500 г кальцинирован- 
ной соды. Опустить в бак 
кастрюли, сквородки, ме- 
таллические подставки (но 


мин. После такой процеду- 
ры остается только сполос- 
нуть посуду, вся она блестит 
и сверкает! Надеюсь, этот / 
простой рецепт пригодится › 
многим читателям «Нашей 
кухни». Попробуйте, не по- 
жалеете! 


Наталия ЗИНОВЬЕВА, 
п.Урман, Башкортостан, 


# 


© Осадок, который по- 
является в вазе с цвета- 
ми, хорошо удаляется теп- 
лой водой с добавлением 
Уксусной кислоты (1 ч.л. 
уксусной эссенции на 1л 
воды). 


Если во время 
приготовления обе- 
да плита запачка- 
лась, лучше выте- 
реть ее сразу. Эма- 
лированную повер- 
хность плиты и ре- 
шетки нужно вымыть 
‘специальными средствами, пользуясь при 
этом губкой или мягкой щеточкой, Не страш- 

но, если моющее средство в самый непод- 

(ходящий момент вдруг закончилось. Можно 

. ‘насыпать на жирное пятно немного соли или 

‘соды, подойдет даже обычный стиральный 

порошок, протереть влажной губкой и про- 
мыть водой. 

Основное правило обращения с электри- 
ческой плитой: никогда не ставить мокрую 
кастрюлю с холодной водой на раскаленную 
конфорку. Тогда плита прослужит гораздо 
дольше. 

Конфорки газовой плиты нужно снять, хо- 


ТЕМА НОМЕРА. 


С 


Каждая хозяйка практически ежедневно протирает поверх- 
ность плиты, а вот чистка конфорок, решеток, мытье поддона 
и духовки — процедуры не столь привычные. 


рошо вымыть в мыльном растворе, выложить 


на полотенце и дать просохнуть. 

Если долго не пользоваться противнем, 
на нем может появиться ржавчина, Ее можно 
легко и эффективно очистить, посыпав лист 
крупной солью и оставив ее на 10-20 мин. За- 
тем соль нужно смыть, а противень протереть 
шкуркой от сала. 

Духовка тоже нуждается в чистке. Когда вы 
готовите, на ее стенках остаются пятна жира 
или пищи, которые потом подсыхают и под- 
горают, Постепенно духовка становится лип- 
кой и неприятно пахнет. Кроме специальных 
средств для чистки духовки можно исполь- 
зовать крупную соль. Чтобы избавиться от 
неприятного запаха, сначала нужно вымыть 
духовку, а потом поставить в нее маленькую 
мисочку. наливв нее 50 гнашатырного спир- 
та: Оставить на'ночь. Пользоваться духовкой 
в это время, разумеется, категорически за- 
прешено. Утром мисочку вынуть, а стенки ду- 
ховки протереть сухой тканью. 


евсего мыть пол, покрытый плиткой. Сейчас про- 
дае я достаточно моющих средств для пола, после 
_ которыхего даже не приходится протирать чистой 
водой. Авотесли на полув кухне лежит линолеум, 
тогда сначала нужно вымыть его водой с моющим 
'дством, а затем — чистой, после чего протереть 
ой тряпкой и намазать мастикой. Черезпаруча- 
в натереть до блеска мягкой тканью. 


|; 


Дефект станет почти неза- 
метен. 

Е он становится © Не пытайтесь отчис- 
мягки липким: ТитЫ пятно на линолеуме 
бензином или керосином 
Эти средстватолько испор- 
тят покрытие. Лучше ис- 
пользовать лимонную кис- 
лоту, разбавленную водой, 


удалить коричневый налет внутри заварного чай- 
на несколько часов (лучше на ночь} нужно залить 
евой соды (1 ч.л. на 1 ст. воды). Утром останется 
и и ополоснуть его. 


Мытье полов — завершающий этап уборки. Про- или потереть пятно пем- | 


зой, а затем смазать льня- 
ным маслом и отполиро- 
вать шерстяной тканью. 

© Свежеепятно зеленки 
легко отмывается горячей 
водой, аесли зеленкавъе- 
лась, можно попробовать 
вывестипятно водным рас- 
твором хлорной извести, 

© Чернильное пятно 
легко удаляется раство- 
ром перекиси водорода с 
несколькими каплями на- 
шатырного спирта. 


АЗ 
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он ены 


САЛАТ 
«ВОСТО' 
БАЗА 


Р» 


300 гтелятины (говядины или 
свинины), 100-150 г шампиньо- 
нов (можно брать консервиро- 
ванные или соленые любые дру- 
гие грибы), 1 морковь, 1-2 луко- 
вицы, 200 г консервированного 
Горошка (фасоли), 1-2 ломти- 
ка хлеба, 1-2 зубчика чеснока, 
майонез. 

Морковь натереть на крупной 
терке, лук нарезать полукольцами 
и спассеровать по отдельности в 
растительном масле. Шампиньо- 
ны, предварительно отварив, наре- 
зать ломтиками. Отварную телятину 

— кубиками. Смешать подготовлен- 
ные компоненты с горошком и за- 
править майонезом с измельчен- 
ным чесноком, 

Хлеб нарезать мелкими ку- 
| биками и обжарить в расти- 
_ тельном масле до румяной ко- 
рочки. Посыпать ими сверху. 
| готовый салат, ? 

г. р, Екатерина 
_ ГОНЧАРОВА, 
г. Могилев. 


Фото 
автора. 


НЫЙ ПАСХАЛЬНЬ 


Даже обыкновенное блюдо, 
приготовленное из привычных 
продуктов, можно оформить так 
красиво, что гости только ахнут! 


б00 г картофеля, 2 слабосо- 
леные сельди, 1 луковица, З жел- 
тка вареных яиц, 2 ст.л. густой 
некислой сметаны. 

Для оформления: 209 г не- 
больших соленых огурчиков, 1 
морковь, яичные белки, листья 
салата. 

Сваренный картофель размять 
в пюре, добавить мелко нарезан- 
ное филе сельди и порубленный 
лук, натертые на мелкой терке 
желтки, сметану, хорошо пере- 
мешать. 

Блюдо выстелить листьями са- 
лата, на них смазанными сливоч- 
ным маслом руками выложить кар- 
тофельную массу, формуя «тушку 
рыбы». 

Огурчики порезать тонкими 
кружочками, кружочки — пополам. 
Воткнуть полукружья в пюре ввиде 
рыбьей чешуи. Из полосок огурца 
сделать хвост и плавники. Голову 
можно оформить с юмором: надеть 
шапочку из моркови, в рот положить 
сигарету из яичного белка. 


Елена АНИСИМОВА, 
г. Воронеж. 
Фото автора. 


1-2 куриных окорочка, 300 г 
кальмаров, 5 вареныхяиц, 100г 
крабовых палочек, 100 гсухари- 
ков из белого хлеба, 200 гтерто- 
го сыра, майонез. 

Салат укладывать слоями: из- 
мельченное филе отварной курицы, 
порезанные отварные кальмары, 
майонез, рубленые яйца, порезан- 
ные крабовые палочки, майонез, 
сухарики, майонез, тертый сыр, 
майонез. 


Николай ГОРЬКОВ, 
г.Кострома. 


} 91871 >> 

Куриное филе разрезать на ку- 
сочки. Посыпать приправой, нате- 
реть чесноком и оставить на 4 ча- 
са для пропитки. Обжарить до зо- 
лотистой корочки с обеих сторон 
в сливочном масле и сложить в 
глубокую сковороду, пересыпать 
измельченным луком. Консерви- 
рованные плотные помидоры 
натереть на крупной терке и залить 
полученной массой кусочки мяса. 
Добавить масло от обжарки кур, 
лавровый лист и поставитьтушить 
до готовности, 

Приготовить картофельное 
пюре, добавить сливочное мас- 


ИЕ а ло ивбить одно сырое яйцо, 
С 9 все взбить. Выложить туше- 


ё ные кусочки курицы по краю 
блюда так, чтобы середина 
была пустой. А из готового 
пюре вылепить шарики в ви- 
де куриных яиц. Сложить их в 
середину тарелки. Посыпать 
зеленью. 


Татьяна ЕМЕЛЬЯНОВА, 
г.Новоузенск Саратовской обл. 
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1 кг мясной вырезки целым 
куском (лучше говядина или теля- 
Тина) хорошо отбить, посолить и 
запечь в духовке. 
а Мелко порубить 2 луковицы, 
5 обжарить в 2 ст.л. сливочного 
масла. Натереть на крупной тер- 
ке0,5 ст. сыра, добавить 2 сырых 
желтка, черный перец — по вку- 
су, обжаренный лук, соль и 0,5 
ст. панировочных сухарей. 
Мясо порезать ломтями в па- 
лец толщиной, не дорезая до края 
(получится подобие книги со стра- 
ницами). Между «страницами» 
уложить луково-сырную начинку 
и перевязать суровой ниткой так, 
чтобы при дальнейшей готовке оно 
не потеряло форму. 

Положить мясо в кастрюлю, 
влить 1 ст. мясного бульона 
(можно из кубиков), накрытькрыш- 
кой итушитьна слабом огне дого- 
товности. 

Готовое мясо освободить от 
перевязи и порезать вдоль, чтобы 
каждый кусочек получился сло- 
ечкой. 

Можно точно так же пригото- 
вить мясо с другим фаршем — на- 
пример, прокрученным свиным. 


Игорь ЗАЙЦЕВ, 
г. Александровск 
Оренбургской обл. 


ПИКА! 
ЛОМТИКИ 
500 гмякоти говядины, соль, 
перец — по вкусу, 0,5 ч.л. гор- 
чичного порошка, 30 г расти- 
тельного масла, 1 ст.л. муки, 1 
ст. воды, 100 г сливок, 2 ст.л. 
красносмородинового желеили 
варенья из черной смородины. 
р Говядину нарезать тонкими 
_ ломтиками поперек волокон, от- 
— бить, подрумянить в горячем рас- 
тительном масле, посыпать солью, 
ў перцем, горчицей, залить водой и 
Е тушить до готовности. В образо- 
‘вавшийся сок добавить разведен- 
ливками муку, желе или варе- 
тушить еще 5 мин. 


Евгения КНЯЗЕВА, 
5 г. Малорита. 


ПРАЗД 


На Пасху принято готовить много. Но самые. главные блі ; 
нечно, пасха, куличи и крашеные яйца. 


у 2] / | М. 


600 ггустой сметаны, 200 гсливочного масла, 200 гшоколада, 1 
ст. сахара, 3 сырых яичных желтка, ванилин, соль — по вкусу. 

Густую сметану выложить в тканевый мешочеки подвесить нанесколь- 
ко часов в прохладном месте, чтобы стекла сыворотка. 

Желтки растереть с сахаром, ванилином и солью, добавить натертый 
шоколад, масло и прогреть на небольшом огне, помешивая, чтобы масса 
слегка загустела. Остудив, смешать со сметаной, выложить в пасочницу, 
выдержать в прохладном месте под грузом сутки, 


1 ст. растопленного сливочного масла, 1/4 ст. молока, 2 ст. сли- 
вок, 1 яйцо, 8 сырых желтков, 2 ст. сахара, 50 г дрожжей, ванилин, 
изюм, орехи, цука- 
ты — по вкусу, мука 
— сколько возьмет 
тесто. 

Довести до кипения 
сливки с маслом, всы- 
пать 3 ст.л. муки, снять 
с огня и хорошо раз- 
мешать. Дрожжи раз- 
вести в теплом молоке, 
перемешать с. остыв- 
шей массой, вбить яй- 
цо и поставить втеплое 
место. 

Желтки добела рас- 
тереть с сахаром, со- 
единить с поднявшей- 
ся опарой. Постепенно 
подсыпая муку, замесить тесто. Тесто не должно быть слишком крутым. 
Поставить втеплое место, дать подняться, обмять, еще раз вымесить. Раз- 
делить на порции. В каждую вмесить по выбору орехи, цукаты или изюм. 
Выложить в смазанные растительным маслом формы, заполняя их на 2/3, 

дать немного подняться и поставить в заранее нагретую духовку. 


Мы всегда подходим к процессу крашенияяицтворчески. Хотьи прихо- 


дится повозиться, но зато наши яйца никогда не похожи на другие. 

На скорлупу теплых сваренных яиц накапать заженной свечой 
воск. Воск растечется причудливыми узорами. 

1одготовить 2-3 банки с холодными красителями. 
Опустить яйца в одну краску, выдержав положенное 
время, вынуть, соскоблить часть восковых пятны- 
шек и переложить яйца в банку с другой крас- 
кой. Так можно повторять столько раз, сколько 
красителей вы подготовили. Высо- 
хшие яйца протереть тканью, 
смоченной растительным 
маслом. 


Татьяна ТОЛКАЧЕВА, 
п.г.т. Климово 
Брянской обл. 


К 


н 


ПОНЕДЕЛЬНИК 


Завтрак: 3-4 ст.л. мюсли 
с изюмом и орехами, зали- 
тые 0,5 ст. нежирного йогур- 
та, 1 яблоко, зеленый чай. 

2-й завтрак: банан и 2 
грецких ореха. 

Обед: 200 г запеченной 
морской рыбы с салатом из 
свежей капусты, моркови и 
яблока, заправленного рас- 
тительным маслом, апель- 
синовый или грейпфруто- 
вый сок. 

Ужин: 200 г гречневой 
каши, гуляш из соевого мя- 
са, чай с медом. 


ВТОРНИК 


Завтрак: 2 сваренных 
вкрутую яйца, 1 натертая на 
мелкой терке и заправлен- 

ная 1 ч.л. оливкового мас- 

ла сырая морковь, тра- 
вяной чай. 

М  2-йзавтрак:ломтик 
</ ржаного хлеба с кусоч- 
ком сыра икиви. 

Обед: 200 гтушеной 
капусты и 100 г поджа- 
® ренной на раститель- 
„ НОМ масле печенки, 
° ©} ломтик зернового хле- 
Е" ба, морковный сок. 

, Ужин: котлета из 
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СРЕДА 


Завтрак: 150 г нежир- 
ного творога, смешанного 
с натертой на мелкой тер- 
ке сырой морковью и руб- 
леной зеленью, кофе с мо- 
локом. 

2-й завтрак: фрукто- 
вый салат из яблока, киви, 
банана, изюма и орехов, 
заправленный сметаной. 

Обед: 200 г риса со 
100 г тушеных грибов, яб- 
лочный сок. 

Ужин: 150 г биойогур- 
та, 150 г творожной запе- 
канки. 


ЧЕТВЕРГ 


Завтрак: 3-4 ст.л. мюс- 
ли с молоком, зеленыйчай, 
яблоко. 

2-й завтрак: ломтик 
хлеба с отрубями, кусочек 
сыра, банан. 

Обед: 200 г запечен- 
ной куриной грудки с от- 
варными овощами (мор- 
ковь, свекла) или с салатом 
из свежей капусты, томат- 

НЫЙ СОК, 

Ужин:200 готваренной 
и пропущенной через мя- 
сорубку фасоли, заправ- 
ленной 0,5 ст.л, сливочного 
маслаи порубленной зеле- 
нью, чай с медом, 


ПЯТНИЦА 


Завтрак: 150 г нежир- 
ного творога с изюмом, 


а 


4 
74 


К сожалению, весенний авитаминоз находит 


{ свое отражение не тольков нашей быстрой утом- ^ 


Ж ляемости, нои во внешнем виде. Если волосы ста 


ли тусклыми, ломкими, начали сильно выпадать, 

с помощью подсказок врача-диетолога Веры Ми- 
щенко вы сможете всего за две недели вернуть своим 
волосам блеск, силу и здоровье! 

В состав диеты входит много белковой пищи, так 
как белок — основной строительный материал для 
волос. Еще включены сюда и продукты, богатые ви- 
таминами и микроэлементами, регулирующими со- 


стояние волос, 


кожи и ногтей, обеспечивая им про- 


чность, блески молодость. В диете ограничены жир- 
ные и сладкие блюда, они могутвызывать избыточную 
сальность волоси перхоть. 


кефир. 

2-й завтрак: горсть 
фундука и кураги, киви. 

Обед: 200 г гречневой 
каши с растительным мас- 
лом, винегрет, сливовый 
сок с мякотью. 

Ужин: 150 гзапеченной 
рыбы сконсервированным 
горошком, чай. 


СУББОТА 


Завтрак: салат из на- 
тертого на крупной терке 
яблока с грецкими ореха- 
ми, заправленный нежир- 
ной сметаной, бутерброд 
из хлеба с отрубями и лом- 
тиком сыра, кофе с моло- 
ком. 

2-й.завтрак: апельсин 
и горсть очищенных семе- 
чек подсолнечника, 

Обед: порция овощ- 
ного супа с сельдереем, 
200 г обжаренной в расти- 
тельном масле печенки с 
салатом из тертой морко- 
ви и измельченного зеле- 
ного лука, заправленным 
нежирной сметаной, зеле- 
ный чай, 

Ужин: творожная запе- 
канка, кефир. * 


ВОСКРЕСЕНЬЕ 


Завтрак: омлет из двух 
яиц, салат из свежей капус- 
ты, кофе с молоком. 

2-й завтрак: Ффрукто- 
вый салат из киви, банана 
и апельсина с горстью очи- 
щенных семечек подсол- 
нечника. 

Обед: порция рыбного 
бульона с зеленью, 150 г 
вареной рыбы с салатом из 
свеклы с черносливом, яб- 
лочный сок С мякотью. 

Ужин: 100 г варе- 
ной куриной грудки с 
гарниром из отварного 
риса и консервирован- 
ной кукурузы, чай с ли- 
моном. 
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стуженным бульоном, По- 

мешивая, влить в суп и довести до 

кипения. Протереть суп через 

сито, приправить мускатным 
орехом и солью. 

Раиса ИНОЗЕМЦЕВА, 

р.п.Мордово Тамбовской обл. 


З л мясо-костного бульона, 5 картофелин, 1 
морковь, 50 гсметаны, 1 сырой яичный желток, 2 


перец — по вкусу, зелень. 

В бульоне отварить до мягкости очищенный карто- 
Фель инарезанную крупными ломтиками морковь. За- 
тем вынуть овощи из бульона, растереть в пюре, пере- 


влить в суп. Обжарить в сливочном масле кружочки 
сосисок и добавить их в суп. Проварить 5 мин., огонь ! 
выключить. Подавать, посыпав зеленью. 


Зоя МАКСИМОВА, ! 
Свердловской обл 


г.Нижние Серги Е 
ИЗ СУШЕНЫХ 
ГРИБОВ _ : 
се ба о 


Ет 


50гсушеных грибов, 2 корня петрушки, 1 мор- 


ковь, 1 луковица, 1 ст.л. муки 
тельного масла, соль, уксус, 
2лводы. | 
После замачивания грибы мелко порубить, залить | 
рячей водой, довести до кипения, посолить, доба- 
›резанные кубиками корни петрушки, морковь, 
ми — сельдерей, мелко нарезанный лук и ва- 


‚ 4-5 ст.л. расти- } 
зелень — по вкусу, | 


Чеслава СИКИРЖИЦКАЯ, 
г.п Городея Минской обл. 


ЕЕЕ 


сосиски, сливочное масло для обжаривания, соль, ! 


мешать с бульоном, довести до кипения и уменьшить і 
огоньтак, чтобы содержимое кипеть перестало. Взбить ! 
желток со сметаной и, помешивая, тонкой струйкой + 


| 


ЧТО НА 


т 


арен 


ПЕРВОЕ? 


Попробуйте приготовить мой самый л ь 
вкусный, красивый супчик. Для тех, кто любитс, 
| ные супы, он не подойдет. А вот когда хочется че: 
го-то легкого и необычного, мой супчик в са 
| раз. Притом с ним можно бесконечно фантази, 
| вать, разнообразить различными компонентам! 
| Я готовлю его на курином бульоне, а подруги — 
| бульонных кубиках (чего я не приемлю), говорят, | 
| тоже вкусно. 
| Основа: куриный бульон, картофель, морковь, лу- 
| ковица. Количество и пропорции — на усмотрение хо- 
} зяйки. 
| Кактолько в бульоне сварится картофель, добавить | 
| порезанное вареное яйцо, консервированные горо- 
| шеки кукурузу, вареный рис или вермишель, кон- 
| сервировированные порезанныегрибы. Совсем не 
| обязательно добавлять все, можно ограничиться тем, 
| что есть или что больше нравится. А дальше — самая. 
| главная зеленая заправка. Это может бытьи крапива, 
| ищавель, и зеленые перья чеснока или лука, ивы- 
| моченный одуванчик, и петрушка... Подать супчик 
| можно с сухариками или хлебом. После такого обеда, 
| тяжести в желудке — никакой. 


| Светлана ФИЛИМОНОВА, 
і сл. Нагольная Ростовской обл. 


` ЛИРА — МОЧОЙ 


| Мы ждем ваших заказов по адресу: 
| 192242 Санкт-Петербург, а/я 300(К), ООО «Ареал». 
! Цены в купоне указаны без стоимости доставки. 
расходы составят около 35% от суммы заказа. 
ілаются наложенным платежом. 
| Заказы принимаются на сумму от 100 рублей. 
| КУПОН ЗАКАЗА чит. билет № 


| Фамилия И.с: 
Е область 
і АК _ нас. пункт 
дом корп. кв. 


Автор, наименование книги 


аботина. Аспирин очищает сосуды, 
бережет сердце 
Н.Щевченко. Хвори. Методика исцеления 
Н.Шевченко. Методика Шевченко: побеждать! 
И,Неумывакин. Перекись водорода. 


И.Неумывакин. Пути избавления от бо- 
лезней: гипертония, диабет — 256 стр, 


Н.З, 


5110 | Б.Болотов. Здоровье человека внездоро- 
185 вом мире — 480 стр., тв. переплет 
4454 | А:Вишневская: Кремлевская диета. Пол 


ная энциклопедия — 256 
Н.Заботина. Гипертония. 
травами 
И.Стеблин. Золотой усатый лекај 
очище! 


р., пере 


+ ЕЈ 

содержанию влаги и жира, 
держивание в рассоле, со- 
у классификации приняты 


Если с территориальной принадлежностью сей 
понятно (швейцарский, голландский, российский и 
т.п.), то с принадлежностью семейной без подсказ- 
ки могут разобраться только специалисты и насто- 
ящие гурманы. Со специалистами мы, наверное, в 
познаниях тягаться не станем, а вот кгурманам при- 


твердые: Обычно их выпускают в 
›орме круга, шараили бруска. Кним 
относятся известные: пошехонский, 
эдам, гауда, российский, деликатес- 
ные моцарелла, чеддар, пармезан, 
Подают твердые сыры как припра- 
р - ву к макаронным 
изделиям, с хле- 
] бом, добавляют в 
” салаты, запекают 
на тостах. Идеаль- 
С Ноесочетание— лег- 
кие сухие белые, крас- 
ные марочные вина. 
Голубые. Сыры этого ви- 
да (например, рокфор) прокалывают 


СЫРНЫЙ ЭТИКЕТ 
т 


Онно к сыру п 
о. 


радици 
ТЫ: они выгодно дополня 


близиться вполне можем. 


салаты, рыбные блюда, подают со 
ржаным хлебом, с фруктами в качес- 
тве’закуски. Идеальное сочетание — 
сухие терпкие красные вина. 
Мягкие. Бо- 
лее упруги и од- 
нородны, чем 
свежие, и отли- 
чаются масля- 
нистой консис- сай 
тенцией. Вкус 
острый с гриб- 
ными перечным 
привкусом, пря- 
но-пикантный. 
Наиболее из- 
вестный пред- 
ставитель мяг- 
ких сыров — сыр кама лбер 
мягкой пушистой корочкої 
дают в качестве да ртак {1 
бе, ыми розовь ИНОГ радным 
винам, шампа кому. 
Све 
пом: 


микае 


(г 


е. Внешним ви- 
вкусом часто напо- 
т творог. Для произ- 
этих сыров исполь- 
зуют молоко и сливки, В зависи- 


водства 


мости от вида (сливочный сладкий, 
фруктовый, острый) сыр может со- 
держать сахар, ванилин, фруктовые 
сиропы и кусочки фруктов, пряности 
и приправы. Добавляют свежие сыры 
в салаты и супы, подают на десерт 
Идеальное сочетание — легкие бес 
лые вина с кисловатым вкусом. 
Плавленые. Из отечествен- 
ных это всем известные «Янтарь», 
Дружба», «Волна» и др. По степе- 
ности бывают сливочными 
кирности), жирными (40-55%) 
рными (20-30%). Подают 
дам. Идеальное сочета- 
сухие красные и крепленые 


ссольные. Производят не 
только из коровьего, но и из овечь- 

2, кобыльего молока. Со- 
зревают в рассоле, имеют умерен- 
но-плотную консистенцию. Вкус ос- 
трый или соленый. Представители: 
брынза, сулугуни, чечил. Добавляют 
в салаты и овощные блюда, подают 
как самостоятельную закуску к бе- 
лым винам. 


Подготовила Ольга КАШИНА. 


Сохранить сы 
енным можно в рас 
аре кг соли (крупной), 1 ст. сахара и 1 ст. 
9%-ного уксуса. Остывшим рассолом нужно за- 
лить сложенные в пластмассовые или эмалиро- 
ванные емкости головки сыра- Хранить в погребе 


можно год и даже больше. 


Мария ВАРТАНЯНЦ, 
г.Владикавказ. 


молока от своей буренки. Трилитране 
НЬ В (впиваем; остаетсяина сыр. 


то ‚вылить в кастрюлю, поставить на пли- 
кипения, но не кипятить. Вылить туда 


я НОЖОМ. 
можно и так есть, и жарить на любом жире К 


роде без л масла, то сначала он станет И: а по- 
Ї стеет. Воттогдаи надо снять его со ЕЕ 


вать на стол, 

еще сыр!можно вымесить, разделать на шарики и 
ровы ихвсиропе. С остывшим сиропом или со сгу- 

1 се. эти кушанья моим детям очень нравятся. 


Мария ПОМОЖНОВА, 
г.Искитим Новосибирской обл. 


ткинуть туда содержимое. Когда стечет сыворот- 
Ў концы мај ЛИ, Р (так, чтобы содержимое не 


Через полчаса сыр готов. 


Светлана БЕСПАЛОВА, 
г Киреевск Тульской обл. 


$ 
ельч 


вылечь в хорошо нагретой ду- 
невогојцвета, Хранить сырную 


_ Лариса ДЕГТЯРЕВА, 


ркрепким, вкусным, " будто только ў 
соле, сваренном из 


ХеБарнаул, 4 


«ВКУСНЯТИНА» 


Длятеста: 300 гмар- 
гарина, 2,5 ст. муки — 
перетереть. В стакан раз- 
бить 2 яйца и доверху на- 
полнить его сметаной, 
вылить в тесто, добавить 
0,5 ч.л. соды и замесить 
тесто. Убрать его на 2 часа 
в холодильник, затем раз- 
делить на 2 части и рас- 
катать. Сковороду сма- 
зать маслом, выложить 1 
часть теста, на него — на- 
чинку, а сверху накрыть 
второй частью. Защипать 
края, смазать верх мас- 
лом и выпекать в духовке 
до готовности. Начинка 
может быть любая, но са- 
мая вкусная — мясо, лук, 
картошка, перец, соль в 
произвольных пропорци- 
ях. Пирог сочный, просто 
тает во рту! Печь с разны- 
ми начинками (яйцо с ри- 
сом, грибы, рыба, капуста 
и др.) можно хоть каждый 
день, и всегда он идет «на 


Евгения ПАРФЕНТЬЕВА, 
ст. Канютино 
Смоленской обл. 


Для теста: 3 яйца, 1 
ст. кефира, 200 г майо- 
неза, 0,5 ч.л. соды, му- 
ки столько, чтобы тесто 
получилось как на ола- 
дьи. 

Для фарша: любое 
вареное мясо порезать 


| мелкими кусочками или 


рубку. Добавить нарезан- 


пропустить через мясо- 


ный мелкими кубиками 
лук, 2 сырые картофе- 
лины, натертые на круп- | 
ной терке, соль, перец — 
по вкусу. 

На смазанную жиром 
сковороду вылить полови- і 
ну теста, выложить фарш и 
залить оставшимся тестом. 
Выпекать в духовке. 


Виктор ЛАДНЕР, 
д.Белогорки 
Волгоградской обл. 


С КАРТОШКОЙ 


Замесить обычное 
дрожжевое тесто. Когда 
поднимется, раскатать 2 
круглых пласта диаметром 
больше, чем сковорода. 
Посыпать солью, на один 
разложить слой лука, наре- 
занного тонкими полуколь- 
цами. Затем ломтик клом- 
тику — слой сырого карто- 
феля, также нарезанного 
очень тонко поперек клуб- 
ня, и опять слой лука. 


Все хорошо посолить, | 
выложить кусочки мар- 


гарина (чем больше, тем 
лучше), закрыть вторым 


пластом теста и вокруг | 


защипать. Положить пи- 
рог на теплую сковороду, 
смазанную растительным 
маслом, закрыть плотно 


крышкой и выпекать нане- | 
большом огне. Лопаточкой ' 


проверить, не подгорелли 
низ пирога. Когда верх не 
будет прилипать к паль- 
цам, перевернуть пирог 


и поджарить его с другой | 


стороны. 


Тамара ТОРГАШОВА, 
г. Ярославль. 
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МИРОВАЯ КУЛИНАРИ 
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——_———=ЕЕЕЕЕ 
Ве Ее. 


они х= 


пряные запахи коф 


волнующие мелодии. Мы с 
молодежном курортном город- 


ми песчаными пляжами и лазур- 
ным морем. 


В турецкую кухню я просто влю- 
билась. В ней объединены блюда 
многих народов, Наверное, именно 
Поэтому турецкая еда нравится поч- 
ти всем — Каждый может выбрать 

) блюдапо душе. Итак, что же можно 
ў попробовать во время пребывания 
В Этой стране, 


Турецкий завтрак состоит из 


леньком огне до тех пор, пока кофе 
не осядет и не образуется густая 
пенка, которую необходимо снять за 
несколько минут до кипения. 

Готовый кофе подают след ющим 
образом. На блюдо ставят к 1, 
Рядом чашечки на блюде: 
то, чтобы гос 


ть сам нали- 


вал себе кофе 

брынзы, колбасы, маслин, варено- Из мясных блюд до- Ў 
го яйца, овощей и свежего хлеба. минируют приготовлен- 
Дополняют завтрак апельсиновый НЫе из говядины или ба 

сок, йогурт, фрукты, выпечка, чай ранины. Кон иров 

или кофе, ные продук копченос 

Турецкий кофе по-настоящему ти турки практически не 

Мало где готовят, а ведь турецким едят. 
его называют именно из-за способа Очень 


›аспространен- 
ный обед в Турции — пиц- 
Ча лахмаджун — тонко 
раскатывают тесто, на нег 
фарш, помидоры, 
выпекают в пе 


приготовления: кофе варят в турке 
= медном горшочке специальной 
| формы. Напиток делают оченькреп- 
им и пьют после еды из маленьких 
ечек (на одну чашечку — 1 ч.л. 
кой кофе мелкого помола ине 
НЫше 1 чл. сахара) и никогда не 


о кладут 
лук, приправы, 
чи. Подают к столу с 


холодным айраном — 
ломолочным 


соленым кис- 
напитком. Но самый 
популярный обед — кебаб. Что это 


ЦКИЙ КОФ Е такое, объ; ЛЕ ОНО дохо 
Словом «к Турки называют са- 

урку налить холодную мую разн ную еду Например 
Ы Не доводя до ки- тандыр-кебаб апеченная ба- 
сахар, размешать. ранина, денер-, аренный 

Ока вода еще не на вертящемся ш ифштеко: 
Нагреться, за- егообрезаюттонк, ями ипода- 

‘фе. Не разме- Ютв булке вместо вырезанного изее 


середины мякиша“или с 
вом и овощами, 
Шиш-кебаб по виду на- 
поминает шашлык, но при 
его приготовлении мясо ма- 
9. РИНУЮТсовершенно ина- 


пло- 


че, отчего и вкус совсем иной. Прода- 
ют кебабы прямо на улице в неболь- 
ших ларьках. 
Ц БАБ 
800гмяса (курятина, бара- 
нина), 2 помидора, 4свежих слад- 
ких перца, 1 лимон, 100 голивко- 
вого масла, 1 луковица, 1 ч.л. су- 
шеного чабреца, 1 ч.л, соли. 
Мелко порезать лук, посыпать 
солью и оставить на 10 мин. Отжать 
лук руками, до- 
бавить оливко- 
С вое масло, чаб- 
4 рец и нарезан- 
ное небольши- 
ми кусочками 
мясо, переме- 
шать, поставить 
вхолодильникна 
сутки. Промари- 
нованное мясо 
нанизать нашам- 
пур, чередуя с тонкими кружочками 


углях. Помидоры 
отдельно, так ка 
быстрее, чем м 
и овощи. 
Турецкий ужин — это множество 
закусок: салаты, маринованные ово- 
щи, острый сыр, грибы, фасоль, да- 
ры моря и, конечно, долма. Долмой 


называют голубцы, фаршированные 
овощи, 


и перцы обжарить 
К овощи готовятся 
ясо. Смешать мясо 


МА 
500 г баранины, 0,5 ст. ри- 
са, 1 луковица, 400 г виноград- 
ных листьев, 1 ст.л. растительного 
масла, зелень, 1 ст. бульона, сва- 
ренного из бараньих костей. 

Мясо пропустить через мясоруб- 
ку, добавить сваренный рис, мелко 
нарезанные лук и зелень, красный 
молотый перец и соль по вкусу, На. 
виноградные листья положить фарш. 
и завернуть, как голубцы, посоли 


масло, обжарить 
в нем нарезанный 


помешивая, пассе- 
_ ровать З мин. Доба- 


ее ний 


МИРОВА 


Я КУЛИНАРИЯ 


уложить в неглубокую 
кастрюлю, полить мас- 
‘лом, добавить бульон, 
тушить час. Долму по- 
дают охлажденной до | 
комнатной темпера- 
турысйогуртовым или 
томатным соусом. 

Каждый вечер мы 
прогуливались по улочкам Марма- 
риса, заходили в уютные кафе и рес- 
тораны, открывали для себя экзотику 
местных блюд. В рыбном ресторане 
мы пробовали плов с мидиями и при- 
готовленную нарешетке рыбу, тонкие 
лепешки с начинкой из фарша, кол- 
басы и сыра, а также очень вкусные 
пироги — берек, которые готовят из 
тонкораскатанного слоеного теста и 
начиняют сыром, пряными травами, 
шпинатом, рыбой или мясом. 

Втурецкойкухне используют мно- 
горазличных пряностей, Я заметила, 
что красный, крупно рубленый перец 
турки не кладут разве что в сладкое и 
чай. Мяту, чаще в сушеном виде, до- 
бавляют в соус к уже готовым блю- 
дам, в супы. 

Супы в Турции это обычно супы- 
пюре. Основу их составляют крупы, 
горох, мука, субпродукты, Супподают 
в самом начале трапезы, это может 
быть завтрак, обед или ужин. 


УП ЧОРБУ 


1,5 ст. чечевицы, 1 л мясно- 
тобульона, 50 г сливочного мас- 
ла, 50 г муки, 0,5 ст. воды, луко- 
вица среднего размера, соль — по 
вкусу. 

В'кастрюле рас- 
топить сливочное 


чевицу, мясной бульон и соль. Варить 
на медленном огне 30 
мин. Готовый суп про- 
тереть через сито. По- 
давать с гренками. 

Особое место вту- 
рецкой кухне занима- 
ют сладости. На де- 
серт, например, мож- 
но попробовать пу- 
динг или фарширо- 
ванный персик. Про- 
ходя мимо лавочек, невозможно не 
соблазниться запахом различных 
вкусностей — лукума, шербета, хал- 
вы. Самая извест- 
ная турецкая сла- 
дость — пахлава. 
Ее приготовление 
довольно хлопот- 
ное, зато вкус от- 
менный, 


Для тес- 
та: 0,5 кг муки 9 
(только высшего 
яйца, 100гсливоч. 
2 ст.л. подсолнечног 
1 дес. л. 9%-ного уксуса, ще 
потка соли. 
Замесить тесто, разделить 
его на четыре одинаковые части, 
поставить на час в холодильник, аза 
это время приготовить начинку: 1 
ст. грецких орехов и 0,5 ст. фиста- 
шек размолоть в мясорубке, доба- 
вить 50 гмягкого сливочного мас- 
ла. Достать из холодильника одну 
часть теста, разделить ее на 10 рав- 
ных частей. Каждую часть раскатать 
только один раз и как можно тонь- 
ше. Затем выложить их стопочкой 
и Налротивень, смазанный 
є) маргарином и посыпан- 
ў ныймукой. Верхнюю, де- 
сятую часть раскатанного 
теста намазать 1/3 час- 
тью'ореховой начинки. то 
же самое проделать с ос- 
тавшимисяЗ частямитес- 


та. В результате на противне — 4 
слоев с тремя ореховыми прослой- 
ками. Очень острым ножом сде- 
лать надрезы треугольниками или 
ромбами, поставить в разогретую 
до 180-200 градусов духовку. Вы- 
пекать до готовности — золотисто- 
коричневого цвета. 

Для сиропа: 1 ст. меда, 1/4 ст. 
лимонного сока, 1/4 ст. апельси- 
нового сока, 0,5 ст. сахара, 2ч.л. 
корицы. 

Смешать мед, соки, сахар и ко- 
рицу, поставить на 
огонь и кипятить Змин. 
Готовую пахлаву за- 
’ лить остывшим сиро- 
пом и поставить в хо- 
лодильникна ночь. Ут- 
ром аккуратно выло- 
жить кусочки пахлавы 
на блюдо. 

Из Турции мы яри- 
везли самые теплые 
воспоминания и множество кули- 

нарныхрецептов. Асейчасудивля- 
‚ ем своих друзей изыс- 
ками турецкой кухни! 


Светлана 
СКУБИЛОВА. 


_ СУПЕРМАРКЕТ 


ОЕ УСОВЕРШЕНСТВОВАННОЕ УСУ «У 


«УЛЬТРАТОН» устроит самых эко- 
номных покупателей. Еще бы, оно 
потребляет меньше, чем самая 
обычная лампочка и более чем в 
100 раз меньше, чем стиральная 
ашина; 
р. © Бесшумность работы УСУ «УЛЬ- 
ТРАТОН» не доставит вам беспокойс- 
тва влюбое время суток. 
® Нерационально начинать стир- 
ку из-за одной вещи? А если стирать 
крайне необходимо? С помощью УСУ 
, «УЛЬТРАТОН» можно экономично сти- 
Несколько ответов на вопрос: рать любое количество те Е: 
` «Почему я выбираю ультразвуковое © Вы едете в дальнюю п дку, 


стиральное устройство «УЛЬТРАТОН на дачу, в деревню или командиров- 
МС 200057. г 


1 
ЕАД 
ЛЬ 


А 


ственнее. 
Еще более совершеннее, надежнее и каче 


Н МС 2000» 


итам необходимо при- 7) р | 
р в порядок ваши ве- И Т 
щи? С «УЛЬТРАТОНОМ» нет 
проблем, он не много занимает 
места в вашем багаже и весит не бо- 
ес сие УСУ «УЛЬТРАТОН» 
вы сможете обеззараживать и дезин- 
фицировать белье, что крайне важно 
молодым мамам при стирке детских 
вещей и хозяйкам. 
® Стирка превращается в удо- 
вольствие!!! Купите — и вы сами 


® Качество стирки с помощью 
«УЛЬТРАТОНа» устроит самых при- 


[< талог. Внима! 
вывести пятна, С его помощью вы И Д аерподаро гало а 
можете очистить не только одежду, : 

Но’и постельное белье, покрывала, ! 


обувь, детские иг- 1 
рушки, сумки и рюкзаки, ювелирные 


г. Смоленске: 


чшили состояние бро 


гите меньше курить? нию табачной завис 
три-четыре: недели применения тра- таетцелесообразнь 
‚НОВЫЙ «Антиниқ» ВЫ сокра- Использование Чая 
игарет в два-три раза и 


'рименяется по 1-2 па- 


оздор 
Для курильщиков НОВЫЙ «Ант 
прекращения табакокурения 
пуск признать необходимым. 
Руководитель Центра, засл 
России, доктор медици 
нов, 
Будьте всегда здоровы! 
Стоимость Ч 


Новый «Антиник» — 250 руб.+8% по 


Одной 


‘5 «Академия 
2,43-90-02—9 


1. рада 09.2002 2305 


ОМЗ Ра, 


3 22 2 = 
х по“ г эте борчи- 
Врозницукупить УСУ «УЛЬТРАТОН» можно по почте. Выпишете раз 
В И о) иотправляете еепо адресу: 302043! 
Іг.Орел-43, а/я 23 (НК), отдел «Медицинские приборы». 
вередливыҳхозяек: Ему нипочем от- Глучении. Стоимость УСУ «УЛЬТРАТОН» — 149 
ратысамое Прязрое белье, любую Всех покупателей, заказавших УСУ «УЛЬТРАТ 
ткань = откружевной до джинсовой, | 


яыости МЗ РФ счи- 
мм перспективным 
овительного 
иник» для 
и его вы- 


уженный врач 


- и = 59 - . © «Часто знакомые 
большим успехом прошел клинические спрашивают, какой поса- 
нских наук В. К Смир- | 


Мая из лекарственных трав 


чтовые статочно один раз в 3-4 
расходы, в отдаленные регионы России недели. 

Стоимость одной пачки 310 руб, + 8% поч- $ Пчел держать — не 
Товые расходы, 


здоровья», с 
:00д0 18.00 


Оплата при по-1 
руб. + 5% почтовые расходы. 
Н» унас до 01.07.2005 г, бес- 
акция! Подробности читайте в на- 


+ 
ставляемой 
ите прав потребителей», 


чета СС МРОССЯО.МЕ95, ВО2461 


дить сорт земляники, что- 
бы быть с хорошим уро- 
жаем. Всегда отвечаю: ко- 
нечный результат зависит 
не только от сорта, но иот 
правильной агротехники, 
хорошего ухода за посад- 
ками...» Земляничными 
«секретами» делится садо- 
вод-любительс 20-летним 
стажем. 
$ Ну очень вкусный 
дайкон: конец июня-нача- 
ло июля — самое лучшее 
] время для посева дайкона 
на хранение. 
$ Юкка — хит ХХ века: 
{ практика показывает, что 
в условиях обычной квар- 
‘тиры поливать юкку до- 


на боку лежать: как убе- 
речь пчел от варроатоза, 
какие меры предпринять, 
чтобы предупредить рое- 
| ние, можно ли создать па- 
секу путем поимки воль- 
ных роев. 


|| торговле. 


нечным или сливочным 

маслом положить кружоч- 
_| ки картофеля, сверху — 
нарезанную, очищенную 
и вымытую печенку, лук, 
| каждый слой посолить, 
поперчить, а потом залить 
майонезом и запекать до 
готовности. 


| ПЕЛЬМЕНИ 


- Немного сушеных гри- 
бов замочить на ночь, от- 
варить. Печенку порезать, 
обжарить, а потом поту- 
ить в бульоне, пока не 
анет мягкой. Грибы, пе- 
енкуи 2-3 вареных жел- 


Замечательно, когда 
человек бескорыстно и 
от всей души делится 
своим опытом, успехами 
влечении с другими! По 
вашим отзывам, уважае- 
мые читатели, вы цените 
газету «Народный док- 
тор» иза этотобмен зна- 
ниями.. В таком случае 
не пропустите новинку 
— спецвыпуск «ЦЕЛЕБ- 
НЫЕ ПИСЬМА», полно- 
стью составленный из 
писем тех читателей, 
которым удалось одер- 
жать победу над свои- 
минедугами. Заболева- 
ния сердца, ЖКТ, суста- 
вов, глаз, невралгичес- 
кие, кожные, мужские и 
женские болезни — все 
Это вы найдете в первом 
спецвыпуске «Народно- 
го доктора». 

ВНИМАНИЕ! Спра- 
шивайте спецвыпуск 
«Целебные письма» 
только в розничной 


тка пропустить через мя- 
сорубку, посолить, попер- 
чить, по мере надобности 
добавить холодный гриб- 
ной отвар. С этим фаршем 
сделать пельмени. 


В СМЕТАНЕ 


Нарезать печенку лом- 
тиками, посолить, попер- 
чить, обвалять в муке, об- 
жарить в растительном 
или сливочном масле. 
Лук нарезать, тоже обжа- 
рить и все сложить в каст- 
рюлю, добавить сметану, 
сок со сковороды и влить 
1 ст. воды или бульона. 
Хорошо протушить, выло- 
жить на блюдо, посыпать 
зеленью. 


ЗРАЗЫ 


Картофель сварить в 
мундире и пропустить че- 
рез мясорубку. Морковь, 


лук измельчить, обжарить 


2690 


Вы должны подпис 
дитьеще 10 человек оформитьна 
копии подписных квитанций 


их в конверт и отправ 
{1 равить в реда 
У главпочтамт, а/я 488, ма 
лю). Инез 


У, атакже участвуют в 
ГО НАБОРА 


в растительном масле, 
добавить мелко нарезан- 
ную печенку и все вместе 
обжарить, всыпать немного 
муки. Сформовать кружок 
из пюре, положить начинку, 
края соединить. Обвалять в 
яйце, сухарях и обжарить. 


ТУШЕНАЯ 


0,5 кгпеченки вымыть, 
очистить, нарезать кубика- 
ми или соломкой, положить 
на разогретую без масла 
сковороду, перемешать, 
как станет серой, доба- 
вить сливочное или рас- 
тительное масло, обжа- 
рить, рыв крышкой. По- 
резать 2 луковицы кольца- 
ми, добавить к слегка об- 


рт 


Хотите получить в подарок 

ную «толоковскую» МАЙКУ. 

и стать участником розыгрьша СУПЕРПРИЗА? 
р йста! Для вас новая акция 


жаренной печенке, залить 
немного водой, посолить, 
поперчить. Тушить под за- 
крытой крышкой. Нагарнир 
— картофельное пюре, рис, 
макароны. 


С БАНАНАМИ 


Приготовить маринад 
из сока лимона, натер- 
той на мелкой терке луко- 
вицы, лаврового листа, 
черного перца и соли: 

Печенку нарезать тон- 
кими ломтиками, обжарить 
в растительном масле, 
добавить маринад, еще по= 
тушить 5 мин. Банан раз- 
мять вилкой, полить СОКОМ 
лимона, перемешать с пе- 
ченкой и подать на стол. | 


Валентина, 
ЗАПОРОЖЦЕВА, 
с.Горенки Ульяновской обл. 


== 


1 


заться на газету 


«Наша кухня» на пол 


‚ КОГО ВЫ подписали, вложить 


я, получаютв подарок фирменную МАЙ. 
а— 24-ПРЕДМЕТНОГО 


угодие и убе- 


ничной, ячмен- 


’°  ЧУРЧХЕЛА. П рузинское 

национальное лакомство. 
` Готовятизгрецких орехови 
специальной киселеобраз-' 


Круглый пи- 
цв виде ват- 


р ки Или. ег ешки. Выпе- 


споварь 
С (Продолжение. 
| Начало в №№ 1, 3, 5, 7, 9, 11 
_ за2003г., 1, 3, 5, 7, 9, 11 за 
2004г. 1, 4, 5за 2005г.) 


сладкое блюдо, состо- 
ящее из двух частей — 
фруктовой и хлебной. 
ШАФРАН. Пряность 
и одновременно пище- 
вой краситель — тычинки 
цветков семейства кроку- 
совых (настоящий шаф- 
ран) или тычинки цветков 
бархатцев (ложный, или 
имеретинский, шафран). 
ШЕРБЕТ. 1. Напиток, 
приготавливаемый на ос- 
нове натурального сока 
(или, в виде исключения, 
— настоя) ягод и фруктов. 
2. Торговое наименова- 
ние молочных, шоколад- 
ныхи фруктовых помадок, 


ты-батоны. 


ШНИЦЕЛЬ. Мясное 
блюдо австрийской кух- 
НИ. Для настоящего вен- | 
ского шницеля использу- | 
ЮТ только телятину. Мясо 
нарезают кусками толщи- | 


ной в2 см, освобождают 

отжилок, отбивают до 
олщины в 1 см так, что 
Шницель становится ши- 
ой сладонь, слегка от- 
вают с одной стороны, 


если 


смешанных с орехами и | 
спрессованных в брике- | 


— КУЛИНАРНЫЙ КАЛЕЙДОСКОП | 


РЕЦЕПТЫ БЛЮД 


ДЛЯ «ЧУДО-ПЕЧИЙ 


РЫБА, 
ТУШЕННАЯ 
В МОЛОКЕ 


На 500 г рыбы — 1 
ст.л. муки, 3 ст.л. рас- 
тительного масла, 4 лу- 
ковицы, 2 ст, молока, 
соль, молотый перец. 

Филерыбы без костей, 


но с кожей нарезать по 2 
кускана порцию, посыпать 
солью, перцем, запани- 


ровать в муке и ‹ 
в растительном мас 
сковороде 

В «чудо-печь» поло- 
ЖИТЬ сл С 


лолоком 
шить 20 мин 
не станет мягким. 
Это блюдо можно по- 
давать холодным без гар- 
нира или с отварным кар- 
тофелем, рис Рыбу по- 
зать петрушкой или ук- 


пока л 


ЕННАЯ 


ИА 
ИРОМ 

На 500 грыбы — 2 
луковичы, 2 яйца, 600- 
8300 ғ картофеля, 1 ст. 
сметаны, 1 ст.л. муки, 
2 ст.л. сливочного мас- 
ла, соль, 


ать кусоч- 
рить на ско- 
асле. Нашин- 
ук и слегка обжа- 
рить в оставшемся маоле. 
Отварить яйц; порезать 
кружочками. Картофель 
отварить и нарезать кру- 
жочками. 

На дно «чудо-печи» 
влить половину порции 
сметаны, предваритель- 
но проваренной с мукой, 
наверх положить жареную 
рыбу, затем — луки яйца, 

Прикрыть сверхукарто- 
фелем, залить остальной 
сметаной, сбрызнуть мас- 
лом и запекать 30-40 мин, 


ЦЫПЛЯТА 
ТУШЕНЫЕ 


Подготовить тушки цы 
плят, посолить, натереть 
чесноком, обмазать сме- 
таной или майонезом, 
сложить в смазанную мас- 
лом «чудо-печь» итушитьв 
течение 40-60 мин. 

Готовых цыплят разру- 
бить на части, уложить на 
блюдо, политьсоком, полу- 
ченным при тушении, и ук- 

расить веточками зелени 
петрушки или салата. 

Таким образом можно 
приготовить моло- 
дую курицу, око- 
очка 


МЯСНАЯ 
ЗАПЕКАНКА 


На 300 гмяса — 500 г 
картофеля, Зіяйца, 2 лу- 
ковицы, 1 ст.л. томат- 
пюре, 1/4 ст. молока, 4 
ст.л. растительного мас- 
ла. 

Мясо пропустить через 
мясорубку и слегка под- 
жарить в масле. Добавить 
мелко нарезанный поджа- 
ренный лук, томат-пюре, 
перец, немного воды или 
бульона и тушить 15-20 
мин. Отдельно поджарить 
картофель, нарезав лом- 
тиками и посолив. 

Картофель разложить 
ровным слоем в «чудо- 
печь», наверх положить 
мясной фарши, разров- 
няв, залить взбитыми яй- 
цами с молоком. Тушить 
25-30 мин. При подаче по- 
сыпать мелко нарезанной 
петрушкой, 

Любовь КОРНИЕНКО, 
ст.Петровская = 
Краснодарского края. 


А 
ДЛЕФОНУ | 


У 


| НЕВЫХОДЯ 
ИЗ ДОМА! 


1 
Ы месяцев: 


Позвоните прямо сейчас, быстро и конфиденциально: 


(095) 51 


С-Петербург . (812) 441-34-76 Казань....... (8432) 70-68-74 Н. Новгород 
Волгоград ... (8442) 48-19-72 Краснодар . 6 У 

Екатеринбург. (343) 379-35-50 Новосибирск . (3832) 11-96-92 Сам: 351) 247-94-53 
(СОВЕТ: Если Вы живете в другом городе звонит то `любому из указанных номеров. ь 


Вы также можете заполнить данный купон 
для получения документов по почте 
РАЕН АР 


АРПЛАТА СЕР АНИНА н 
Е ШЕЕ 


_]ж Дата рождения (число, месяц, 

Почтовый индекс [ Гре 
Город: 

м - 9%. 525 ~ А Область/край: 

? млмм.НизЕтапсе.ги Адрес; 


2 РУСФИНАНС 


Номер дома: 
Корпус: В 
Номер телефона: УВ и телефон 08 Г 
ГЕТЕ 


САМЫЕ ОБЫЧНЫЕ И НЕОБЫЧНЫЕ е 


ЗУНИВЕРСАЛЬНЫЕ 
"МАРИНАДЕ 


ре 


в 
% 


ПОДАРОК ДРУЗЬЯМ — ОТ “НАШЕЙ КУХНИ” 


ВНИМАНИЕ! Вь 
СУПЕРПРИЗ, е 


{Подробнее об акции читайте в газетах “ 


Толоки”) 


встречать, каким 
\ и многое-многс 
сыграть вам самую ярку!: 


ческий аромат. На расспросы ск 
зала, что солит сало, закапывая 
его віземлю, Вероятно, делалось 
Это, чтобы сало солилось без до- 
ступа воздуха. Возможно, кто и 
знает этот рецепт, Поделитесь. 
Тамара ДЕНИСОВА, 


г. Самара. 
© Впереди сезон заготовок, 


‚очень хотелось бы научиться кон- 
ервировать овощные соки — мор- 


20, ‚свекольный, Как ни пыта- 


*. 


а- 


ДЕНИЮ 


е в продаже появится 
газеты "Наша кухня” 


Ао, «Чего изволите» (стр. 2). 


как невесту 
е регистрации 
вами поздрави ть 
ругое, что поможет 
запоминающуюся 
не похожую на другие свадьбу. 


’ «В прошлом году про- 
| читала в «Нашей кухне» 
рекламу и купила бро- 


л‹ 
шюру «Феномен Святого 7 
| Шарбеля, или Приобще- 
ние к чуду», выпущенную 
издательством «Толока». м! 
И, действительно, пове- и 
} рилавчудо!Во времяпро- 
| полки в огороде сильно РА 
порезала травой руку. Ра- Ф 
на болела иникакнехоте- 
ла заживать. Но как толь- до 


ко по вечерам стала при- 
кладывать к ней портрет, 
боль, припухлость и крас- 
нота исчезли, рана затя- 
нулась. Маленький внукпо 
ночам очень плохо спал, я 
положила портретШарбе- 
ля в кроватку под матрасик 
- тоже помогло. Ксожале- 
<} нию, изображение поис- 
$ терлось. Можетбыть, вре- 
дакции еще есть брошюры | } 
} спортретом Святого?» | | 
Галина Ивановна Сытина, | 
г.Сафоново | 
Смоленской обл. | Е. 
| Таких просьб редак- | 
ция получаетнемало. Бро- | 
шюр, к сожалению, уже 1 
нет, но вы можете зака- | 
зать изображение Святого | 
| Шарбеля (два портрета | 2 
на одном листе А4 ме- | 
{ лованной бумаги). Стои- | 
мость — 12 рублей (вклю- | 
чена пересылка), Решите, | 
сколько изображений вам | 
| Нужно, и вышлите прос- | 
тым почтовым переводом | 
| необходимую суммунаад- | 
рес, указанный в рубрике | 


| В графе «Для письмен- 
ного сообщения» ука- 
жите количество листов 
| с портретами Святого 
1 Шарбеля. 
Наложенным плате- 
жом пересылка не осу- 
ществляется. 


лась, всегда взрываются крышки. 


Фаина КИРПИЧЕВА, 
п/о Ст, Белица Гомельской обл, ь 


© Может, читатели знают рецепт 
приготовления конфет-тянучек Яв 
2 ст, сахара вливаю 2 стл. молока 
и расплавляю на медленном огне. 
Конфеты получаются или крепкие, 
или рассыпчатые, что ни мне, ни 

моей детворе не нравится. 
Геннадий БЕЛЯ! 


г. ртом 


В ТЕСТЕ _ 
ыы бы 


а а 
| Курицу (лучше взять домашнюю, с потрошками) 
обработать, помыть, натереть солью. Потрошки (же- 
| лудочек, печенку) тщательно помыть, мелко порезать. 
| Нагарнир можно взять рис или гречку; предваритель- 
| но перебрав, помыть, немного обсушить и смешать с 
| порезанными потрошками и луком, обжаренным в 
| растительном масле. Посолить, поперчить. Этим 
| 


ъ, выложить в глубокую сковороду, добавить | | фаршем начинить курочку» Зашить отверстие. | 
Много воды и тушить под крышкой на малом огне | Приготовить пресноетесто, какнапельмени, что- 


(пор, пока вода не выкипит, а курица не станет | | бы оно получилась мягким, эластичным. Раскатать 
| тесто, на середину положить подготовленную курицу 


и аккуратно завернуть ее в тесто, края красиво защи- 
{ пать. Обмазать взбитым яйцом и поместить в разо- } 
| гретую духовку примерно на час, запечь до румяной 
| 
| 
| 
і 


пя гарнира: З ст. вареного риса, 0,5 ст. из- | 
ных орехов, 150 гсливочного масла, соль 
по вкусу. . 

у разделать на небольшие куски, посолить, 


Н 
Е 
Е 
Е 
1 
= 
о 4 
2 
5 в 
< 


натереть на крупной терке, соединить с сы- 


} 

ь || 

га к } | 

ицами, молоком и крахмалом, добавить соль, „ г | 
х | 


огреть сливочное масло. Куски курицы не- ® 
тко раз обмакнуть в яично-молочную смесь, } 
ять в панировочных сухарях и обжарить на 
‹овороде с разогретым маслом до образования / 
лотистой корочки. 

агарнир подать рис с орехами. Для его при- 
овления растопить сливочное масло, 

| обжарить в нем очищенные измель- 
| ченные орехи (лучше кедровые), сме- 


корочки 


Блюдо будет иметь очень привлекательный, 
>. аппетитный вид, корочка румяная = свер- 
хрустящая, внутри пропитанная обра- 
зовавшимся соком. Ну а курочка 
нежная, сочная, свкуснейшейна- 
чинкой. Хлеб здесь нетона- 
добится, вместо него — | 
обжаренная корочка. 


атьих с заранее отваренным рисом, Станислава | 

посолить и поперчить по вкусу. к АЛЕКСАНДРОВА, | 
Светлана КОРБАН, г.Абинск 

г. Брест. Краснодарского | 


края- 


я. 
# 
Вдерев- 2 


{ нях кур обычно І а о = «ПАЛЬЧИКИ» 
держат дляяиц, аког- а >. Е 

да под нож пускают старых ИЗ ГРУДКИ у 
варишь потомтакую курицу, у 
остается. Меня давным-давно б: й хитрости 

научила. Поставь, говорит, дочка, кастрюлю с курицей, за- а куриные грудки, 1 
лив ее водой, на огонь. Проткни всю тушкуножом и положи | С": панировочных су- | 
вкастрюлю кусочек толстого стекла, курица сварится враз; харей, 2 яйца, 0,5 ст. | 
До сих пор не понимаю, в чем секрет этого стеклышка, но РаСтительного масла, | 


В магазинах часто 
родаюткуриные желуд- 
Из'них получается не- 


— Сырые желудки про- старые куры варятся быстро и удивительно вкусны. З ст.л. муки, щепот- | 
‚| мыть, почистить, отсорти- | А „Любовь АЛЕКСЕЕВА, ка сушеного молотого | 
Гроватьцелые от кусочков, |. : х.Павловский Волгоградской обл. | Сладкого перца, соль | 
ино Кусочки про. | 1522 о вкусу. | 
1 через мясоруб-| | уриные грудки поре- 
МА , добавить чеснок, лук, | | САЛЬТИСОН затьна полоски шириной | 


і! 
| 
| 
яности, соль, сырое | 2 см, посолить, пос 
| ' , ыпать | 
цо. Вцелые половинки | ' ИЗ ОКО РОЧ КОВ 4 перцем, сложить в миску | 
оложить этот фаршиза-| “^^ : и поставить в холодиль- | 


ить, Положить «ракуш- | Ник 

в кастрюлю н ав „Яй кгокорочков отделить мясо откостей, посолить о часа. Затем вы- | 
тертой морковкой, | | Ы по вкусу, Засыпать пачкой желатина (25 г). | обвал ИЛЬЕ 

Н немного воды не 190]: ть 5-6 долек измельченного чеснока все пере- чекв Е каждый кусо- 

очно | аи Е В ДЕТИ тетрапаковский пакет из-под | о У во 

ли сметану и туш Й гпод сока: Контейнер поставить в | впаниро» 

итьв| |с тьвкастрюл | ВО 
или вдуҳовќе. Е иери 45:60 минут. Вынуть пакетиз У и г. || а 
ан А ТЬВ ХОЛОДИЛЬНИК до застывания, Освободить | | номма в раститель- 
ртонной коробки, нарезать. Вкусно и красиво | |го № позолота 


+ 
Оксана ОГЛОБЛИНА, | | 


1. Теплое Тульской обл | ез а. 


г. Минск. 


ЕЕ 


СУПЕРМАРКЕ 


надевать купальник!» 


ИНТЕРВЬЮ с г-жой Н: 
и ее дочерью Клаулией 


БОП Г-жа Шиндер, сейчас 
у Вашей дочери Клаудии фанта- 
стическая фигура. Ей помогла 
похудеть уникальная биоактивная 
Аобавка, которую Вы привезли 
из Швейцарии. Но, прежде чем 
мы подробно об этом поговорим, 


деть...». Речь шла о бибактивной до 
7 натуральных компонентов, благодаря которой же 
теряли до 23 кг Иятутже подумала о Клаудии. Н 
щий день я нашла номер телеф 
было заказать этот препарат под названном 
В виде капсул. Я сразу 


она, по котором 


е его з 


не рассказывая Клаудии. то должна 
Не могли бы Вы мне рассказать сюрпризом. 
нан ре ре КЛАУ Я хорошо помню з 
заехала ко мне после отпуска ис хазала с 
Г-ЖА Ш: У Клаудии всегда был хороший аппетит, 
ис П летона начала 


ТЫ обожаешь вкусно поесть 
сильно поправляться. В [4 легона уже 
весила 64 кг. 


Готовь любимые блюда и 
Просто следи за своим по 
КЛАУДИЯ: Это Верно, я очень хорошо помню; дай мне знать. Больше я теб 
как мой отец постоянно говорил мне, чтоя СТАновлюсьвсе вначале, что она меня разыгр 
толще. Да, имне приходилось часто менять гардероб. Я получила «хорошие» новости 
ВОПРОС: Почему Вы захотели похудеть? показали, что уменя лишних 18 
КЛАУДИЯ:В п остковом возрасте ВОПҒ Что же произошло дальше? 
НИНОЙ — СТОЛЬКИХ разочарований. УДИЯ: В одно прекрасное у 
я посылку. У меня не было ни 
Что лежит внутри. Только к 
стало ясно. Я тут же позвони 
что уже на следующий д 
083 что врач на каждом инструкции, свои перв 
310 со временем избыточный вес Тогда достигал 
А первые 3 дня 
2 на весы то) в следующий 
ВОПРОС; 129 Аелал врач, чтобы помочь Клаудии и ат СА = к 
СС Я похудела на целы 


На прие 
кг! 


утро курьер доставил мне 
малейшего представления, 
ОГда я открыла ее, мне все 
а маме. Это была пятница, так 
НЬ я начала принимать, согласно 
капсулы «Дренаслим», Мой вес 
инструкции было написано, что 
Так что я встала 
Я уже чувствовала, 


меня просто ошеломил 


Итак, Вы продолж: 


во время еды. Больш 

не поменялось. Я вз 

а каждые 2—3 дня. И у 

ТОГО, ПОСЛ такого лечения я была силь- На весы, я замечала, что п худ 

р ВЛИЯЛИ На мое настроение, Ия чув- — Второй недели я потерялауже 7 кт 
ЭСТЬЮ разбитой, И очень скоро я 


Часлим» 


ивычках ничего 


Г-жа Шиндер, когда Вы ‘аметили, что Ваша доче 


похудела { 


П 


За того, что начали слишком Очень скоро. Но первым эт 


х папа! Однажды Вечером, когла мы 
деле Я ела намного меньше, 


зметил наш 


зыли иместе 

В ГОСТИНОЙ, он сказал: «А ТЫ заметила, какой ‹ тройной 

СЬ впечатление, что стала Клаудия? Она так здорово выглядит, и кажется 
і © если быть очень хорошо себя чувствует... Но все-таки я бес ПОКОЮСЬ» 


Я ему сразу же все объяснила, и он перестал волновать Я 
ВОПРОХ Клаудия, сколько времени Вам потребовалось, что 
никак не Удавалось бы достичь Идеального веса? 

который КААУДИЯ В течение 7 не 
фигура стала такой ст 
Я принимала уменьшенную Дозу 


АЛЯ стабилизации веса, 
ВОПРОС: Вы расска 
КАЛУДИЯ: Конечн 


Авель я потеряла 18 к! 
ройной! Пото 


Моя 
м еще 2 недели 
«Арена: лима 

Зали об этом Своему врачу? 
Аравил меня с 

и Т0 теперь я 
ИТ «Аренаслим» вс 


удеть 


успехом 
СЛИШКОМ 
ем своим 


= [= 


4 


5 № 
Сб? 4 


без всяких диет! 


«...Сегодня я горжусь своей фигурой и больше не стесняюсь 


‚Я весила 72 кг, и нихакие 

иеты и другие средства 
помогали 

до памятной поездки 

мы в Швейцарию. 


и Усталости, никакой нервозности 
энергия из меня била ключом. Этот 


уникален; он не только делает 
ил! 
сил 


постоянном движении 
не знала, что Клаудия 


кая предприимчивая, Я действи- 


НИ сказали, что меня п 
У двух из них были проблемы с весом 
ИМ «Дренаслим», и они тоже похудели. 


росто не узнать, 
Я порекомендовала 


А Ваш вес до сих пор стабилен? 


За 6 месяцев я не набрала ни грамма, 


«Аренаслим». 
Внимание! Никакой п 
не требуется! 


редварительной оплаты 


Самое главное 
аля меня то, 

что за 6 месяцев 
я не набрала 
ни грамма 
Иямогу 

ни в чем себе 

не отказывать 


ИИ 


У 


области похудения 


›бы не ограничивать себя в еде и при этом 
` терять вес, вам не придется пить лекарства или 
увеличивать физическую нагрузку. Все, что 
‘нужно, это принимать ежедневно несколько капсул 
‘препарата «Дренаслим»*, и вы будете терять 
‘до 720 г** каждые 24 часа. 

Экстракты 7 растений... Недавно проведенные 
‘исследования показали, что экстракты 7 растений 


в сочетании с витаминами, минералами и олиго- 
элементами обращают действие калорий вспять: 
® Концентрированный экстракт зеленого чая, 


плюща и ивы, богатый кофеином, «запускает» процесс 
похудения, стимулируя расщепление жиров и ограничи- 
вая их накопление в организме. Кроме того, он способ- 
ствует выведению шлаков из организма и оказывает 
антицеллюлитное действие. Результат: вы обретаете 
‘стройную фигуру и избавляетесь от целлюлита! 


® Фитоактивный экстракт красного винограда 
улучшает клеточный обмен, циркуляцию крови 
и препятствует образованию отеков, стимулируя 


выведение лишней жидкости из организма. Протеины, 
содержащиеся в морских водорослях, активно 
способствуют сглаживанию неровностей кожи, 
делая ее упругой и нежной. Результат: ваше тело 
становится легким, а кожа молодой и упругой! 


® Совместное действие витаминов, минералов 
и олигоэлементов позволяет вашему организму 
эффективно защищаться от внешнего влияния. 
Ваша иммунная система по-настоящему укрепляется. 
Результат: вы в великолепной форме! 


С помощью «Дренаслим» ваш обмен веществ перестраивается п-т 
Купон специального предл. 


Заполните разборчиво и отправьте ваш купон специального п 


естественным образом. Не бойтесь снова набрать вес! 


Что говорят те, кто уже попробовал «Дренаслим»? Вот несколько ол 
М «Я никогда не верила, что возможно стать стройной без диет 
и лекарств. Я потеряла 9 кг меньше чем за месяц!» — пишет Джоанна 


Бургер. 


У «За одну неделю я похудела на 4 кг. Никогда раньше я не добивалась 


таких результатов», — говорит Мика Бауер. 


У «За первые 4 недели мой вес снизился на 13 кг, За весь курс приема 
я потеряла 26 кг, и это произошло быстрее, чем я могла себе предста- 
вшпь. Мой муж считает, что я выгляжу красивее и привлекательнее, 


чем когда-либо», — пишет Марлен Кирш. 


Вы видите сами: нет причин, чтобы этот курс, который принес 
успех всем остальным, не помог бы вам. Кроме того, читатели 
Этого издания могут заказать курс препарата «Дренаслим» 
по специальной цене! Таким образом, вы сэкономите деньги 


и избавитесь от лишних килограммов. 


ВАЖНО! Закажите ваш курс уже сегодня, чтобы он был доставлен 

вамв течение 48 часов, и вам не пришлось ждать выпуска следую- 
_— щей партии товара. Ваша посылка будет отправлена вам незамелли- 
52 0. Позвоните сейчас по телефону (095) 755-95-80 (заказы, сде- 
А ые позже, будут выполнены в течение 10—15 дней). 


ких-либо условий. 


по 3 капсул 
диоди 
8 


О наличии препарата в аптеках г Москвы можно узнать | Г 
по телефону горячей линии ООО «Русбьюті (095) 755-95-80 
ИЯ: Если в течение 4 недель после получения посылки вы не потеря- 


0 выбранному вами курсу) от 5 до 15 кг, просто верните нам 
В в начатой упаковке), и мы незамедлительно возместим вам ого 


п по 457 НЫ ски активная добавка к пище 
Е на ранция. Рекомендована для контроля. 1 
и. мочег нов действие, является общеукрепляющим 


в является лекарственным средством 


в день во время приема пищи, 
рориаопоказабия индивидуальная 
ная нервная возбудимость, гипертония, нарушение 1 
и женщинам 


вы будете есть все, что хотите 


В последнее время этот удивительный препарат все чаще 
упоминается в прессе Люди, которым до сих пор еще 
ни разу не удавалось похудеть, снизили вес на 10,15 


и даже более 20 кг. «Дренаслим» начинает действовать 
с первого же приема таким образом, что калории 
превращаются не в жир, а в энергию. 


Нужно ли при этом соблюдать диету? Препарат 
«Дренаслим» предназначен для тех, кто не желает 
или не может соблюдать диету, Рекомендуется 
придерживаться обычного режима питания и при этом 
3 раза в день во время еды принимать препарат 
«Дренаслим» 

Но все же вам нужно выпс 
условие: вместе с препарат: 
специальный график, на 
отмечать ваш вес. Перед 


ить одно единственное 
1 \ренаслим» вы получите 
котором мы просим вас 
тим на обратной стороне 


необходимо написать го количество килограммов, 
которое вы хотите потерять. Вести график очень 
важно, это поможет вам избежать слишком оыстрои 
потери веса В случае слишком бык >И потери веса 
необходимо прростановитьЕ прием препарата 
«Аренаслим» на 2—3 

Что понимается иод слишком быстрой потерей 
веса? Нормальный темп снижения веса — от 3 кг 
в неделю. Некоторые люди теряют в первую неделю 
до 6 кг! Это слишком много! В этом случае 
рекомендуется приос вить прием препарата 


на 2—3 дня. Важно: люди, чей вес превышает норму 
более чем на 10 кг, должны терять в неделю 
не более 3 кг. 


зывов 


П 
1 Фамилия: 
І Имя: 


1 Отчество: 
1 


1 Пол; 
П 


1 
„Индекс: Галия 


код города 
1 


съ на н нн 


‚ даже если 


Дополнительная информация по телефону: (095) 755-95-80 


О ДА, я хочу окончательно и навсегда избавиться от лишнего веса с ПОМОЩЬЮ! 
курса «Дренаслим». Для этого мне достаточно заполнить этот купон! 


Настоящее предложение действительно только для жителей России. 
еее 


Даже если вы не любите чита 
прочтите хотя бы это! — 


Некоторые люди могут на протяж! 
ей жизни есть все, что они хотят 
получая с пищей более 3000 калорий), и 
этом не лоправляются... Вто время как дру 
гие, несмотря на постоянную диету, с каж 
дым годом поправляются все бо 
Почему? Это вызвано тем, что у 
которые, не прибавляя в весе, могут 
все, что хотят, обмен веществ происх 
таким образом, что сжигается больше 
рий, чем потребляется. У других, напро 
несмотря на средний (или даже огранич 
ный) объем принимаемой пищи, такой. 
обмен веществ, при котором сжигается 
недостаточное количество калорий и оста- 
ются излишки. Эти излишки превращаются | 
в жировые отложения. Это означает, что. 
человек с хорошим обменом веществ оста- | 
ется худым, даже если много ест, в то 
время как человек с замедленным обменом 
веществ, даже ограничивая себя в еде, 

прибавляет в весе! И вот тогда в дело всту-_ 
пает «Дренаслим» (см. статью слева).  — 


о 


стод 


П 
> Вместо 21947 руб. 947 руб}! 


мисло’ 


-=--=------ 


221537.323.351 


НА 


номер телефона, 


тиот еТОрШе, 


Длятеста: 1 ст. молока, 1 ст.л. сливочного масла, 
_250гмуки, 1-2 яйца, соль — по вкусу. 
Для начинки: 600 г земляники, абрикосов или 
слив. Я 
Для посыпки: 300 гтворога, 100 гсливочного мас- 
ла, 2 ст.л. сахара. х 
Вскипятить молоко с маслом и солью, всыпать, по- 
мешивая, мукуи при слабом нагреве перемешивать, по- 
Ка тесто не загустеет. Остудить до температуры парного 
молокаивтереть яйца. Раскатать тесто в пласт, вырезать 
кружочки, выложить на них фрукты и защипать края, что- 
_ бы начинка оказалась внутри. Варить кнедлики в кипя- 
щей подсоленной воде 10 мин., перемешивая, чтобы не 
_ пристали ко дну. Выложитьна блюдо, посыпать творогом, 
сахаром, полить растопленным маслом. 


ы е Максим КУРБАТОВ, 
жуу Єп- д. Б.Катраси, Чувашия. 


С началом ягодного сезона начинаю готовить аро- 
матную и вкусную наливку. На дно большой бутыли или 
сте янной банки насыпаю первые ягоды: клубнику или 

1янику- Ягоды должны покрывать дно емкости сло- 
ее 7 см (можно сделать и потолще). Засыпаю 
ды сахаром и заливаю водкой из расчета на ї 
ра — 1 ст. водки. 
ется черника, ее тоже всыпаю в бутыль или 
УИтакже засыпаю сахаром и заливаю водкой. Затем 
алину, смородину и др. Каждый слой ягод должен 
накрывать предыдущий и быть высотой не менее 7 см. 
И бутыль с ягодами все время держу в темном 
и месте. Когда емкость будет полностью запол- 
дами, верхний слой, как и все предыдущие, за- 
аром, заливаю водкой и ставлю на 2 меся 


трую и разли 
Хочу отм 


1 то можно брать для наливки нетоль- 
И Фрукты: сливы, абрикосы, персики, алычу 
ВОДКОЙ тоже можно варьировать: если 


лимона, 


претере 


МОННЫЙ | 


замор 


кислоты. 


ИЗ ЗЕМЛЯНИКИ 
ДЕСЕРТЫ 


Ө Выложить в вазочку 
(лучше прозрачную, так 
красивей и аппетитней) 
землянику и зефир, че- 
редуя слоями. Землянику \%. 
мелкую сложить целиком, 
а крупную порезать на 2- 
4 части. Зефиртоже наре- 
зать кусочками. Сверху полить 
сливками, взбитыми с сахаром и 
ванилином. 

© Крупную землянику порезать на 2-4 части, абана- 
ны нарезать кружочками. Выложить в вазочку, чередуя 
слои. Сверху залить взбитыми сливками с сахаром и 
ванилином. 


Десерты украсить веточкой лимонной мелиссы и 
цветками настурции. Цветы съедобные, красивые, и 
детки их очень любят 


Галина ПАНКИНА, 
д. Лазовики Витебской обл. 
Фото автора. 


П 


1 ст. молока, 4 яйца, 2 ст.л. сахара, 2 
ого масла, 400 г земляники, сахарная 
— по вкусу. 

ть с молоком, сахаром, мукой иванилином. 
ть на 4 части. Форму смазать маслом, вы- 
верху выложить ягоды. Выпекать в нагретой 


До 220 град; духовке 20 мин., остудить, аккуратно вынуть 


из формы, посыпать сахарной пудрой. 


Зухра АБДОКОВА, 
аул Псаучье-Дахе, Карачаево-Черкессия. 


МОРОЖЕНОЕ 


1 ст. воды, 150 г сахара, 150 г земляники, сок 1 
100 мл сливок. 
водой и сварить сироп. Мытые ягоды 
сок. В готовый сироп добавить ли- 
ляничный сок. Все перемешать и вылитьв 
вить в морозильник. Охлажденные сливки 
ения и примешать к чуть затвердевшей 
се. Поставить в морозильную камеру и 


С 


7] 


1 выж 


Алия ГИЛЬМУТДИНОВА; | 
п.Васильево, Татарстан: | 


«АРОМАТНОЕ» 


На 1 кг ягод — 1,3-1,5 кг сахара, 2 г лимон 


0 зованные банки и закатать. жў 


ка. Поставить на слабый огонь и подогревать, осторож 
перемешивая, до полного растворения сахара в Вы! 

ющемся соке. Огонь усилить и варить еще 15-25 МИ 
эремя от времени удалять пену. В конце варких 
лимонную кислоту, Горячее варенье разлить в. 


МЫ 


Товар сертифицирован ® т милтлакенняе = 


ее ты 


КЕ 


НКА — НАЛАДОНИ 


особенно важно при стирке детского 
‘и нижнего белья. 
© Обеспечивает высокое качество стир- 
ки без кипячения, без отбеливания, п Теперьив 
пользовании только хозяйственным мылом > крЕДИТ 
зь из волокон. или недорогим стиральным порошком- Р И 
отребляет электро- Ө Без механической деформации белья по России! Еще | 
ЗО раз меньшечемэлек- поэтому ваши вещи всегда будут выглядеть 7“ т. 
ив300разменьшечемлюбая какновые! качественнее, 
рина! © Любойстепенизагрязненности, любую габа- надежнее. 
ирует белье ультразвуком, что ритную одежду (одеяло, зимнюю одежду)! А 


имущества применения: верблюжьи одеяла, подушки, ковровые дорожки, рабочую и спе- 
цодежду любой загрязненности итп» 

МИЯ Электрознергии. ОТЛИЧИЕ ЧУДО-МАШИНКИ ОТ ВСЕХ СУЩЕСТВУЮЩИХ 
блениене более Вт электроэнергии. Есливвашем доме видов СТИРАЛЬНЫХ МАШИН. 

лочено, счетчик даже не среагирует на такую нагрузку. Ультразвуковая чудо-стиральная машинка стираетбез меха 

омия времени. нического воздействия, без деформации, очищаяпканв изнутри 

я стиральная машина, даже автомат, не может быть волокон, обновляя ткань, ее цвет. Так как полинявшие частицы 

а без надзора, она требует постоянного присутствия краски имеют более слабое сцепление с тканью, они удаляются 

нтроляв течение всего времени работы. Ультразвуковая в месте с грязью. В результате ткань приобретает более яркую 

стиральная машинка автономна. Вы можете уйти, заняться 


окраску, обновляется. о 
идругими делами, лечь спать. Стирка становится само- _ Такая стиральная машинка незаменима для молодой се- 
ьным делом. Все идет незаметно, между делом, без 


мьи, пенсионера. 

участия, без затрат времени и сил, освобождая вас для — — Может перестирать горы белья в емкостях любого объема. 
занятий или отдыха. — При любой температуре воды! Бесшумно! 
ономим на затратах на моющие средства. 


> — Просто положите машинку в таз или ванну, наполненную 
обы добиться отличного качества стирки в любой стираль- бельем, и оно станет чистым! 


ашине, мы должны приобрести качественный дорогой — Отправляясь на дачу или турпоездку, возьмите ее с со- 
ок. При использовании ультразвуковой машинки доста- бой! 
купить самый дешевый порошок, хозяйственное мыло, — Не имеет мировых аналогов. Одобрена к применению, не 
намыливания особо загрязненных участков. оказывает неблагоприятных воздействий. Качество продук- 
з износа ткани. ции соответствует мировым стандартам. 
любой стиральной машине ткань подвергается механичес- заказать чудо-машинувы можете потел. Цена-#890 руб. 
формации. И, следовательно, изнашивается. При стирке 8(8332)} 30-01-71, 31-04-63 
~ ну м И с. 
развуком ткань абсолютно не деформируется, совершенно Или написав заявку на наш адрес: 
меет износа. Поэтому вы сможете стирать самые деликат- 


610000, г. Киров я ЗО, отдел № 9. 
ныеткани, которые не смогли бы доверить даже самым дорогим Е 1 ров, а/ ОТД 
{| стйральнымімашинам. Вто же время, можно стирать, например, Эплата при получении на почте. 


салса телки стат ааст ны сет 


#/^ 
ГА ч 
р. 


[е упустите возможность быть дра 


ири 


1.05 корат и тремя цирконами с золотым 


Наша куки 06-01 


Кольцо Вај Вооѕіе 
799р+99р= 898р. 


Размер 


Серьги Ваја Вооз{е 
977 р+99р = 1076р 


п Комплект Ва[а Воозїе 
1477 р+ 99р= 1576р 


к Узнать Ваш размер? 
С 5 урмлях свой за з 
те ваше кольцо на этих окружностях. и ит. А аг: 
аР падет по внутреннему радиусу, При этом мон расходы воз телее 
те Ваш размер в купо < растают примерно на 10% 
4 


Ҹ 


Граждане ближнето 
мет лм Чечни и г. Байконур, 
ы только по предолдазе 
‘дения, чтобы ны могли поздравить Вас... Д 5 
АА 


А 
чела мови — 999 


могут оформить съом закат 
Укажите дату Вашего раж, 


ў 7 Телефон для заказа (095) 545- 


1654 с9.00 до 19.00 о 


‚ не может быть 
стоянного присутствия 
и Ультразвуковая 

и можете уйти, заняться 
Стирка становится само- 
метно, между делом, без 


приобрести качественный дорогой 
нии ультразвуковой машинки доста- 
певый порошок, хозяйственное мыло, 
загрязненных участков. 


і машине ткань подвергается механичес- 
едовательно, изнашивается. При стирке 
олютно не деформируется, совершенно 
ому вы сможете стирать самые деликат- 
могли бы доверить даже самым дорогим 
Втожевремя, можно стирать, например, 


ых 


окнами с золотым 


впишите Ваш размер в купон заказа. 


скидки к лету 


зможность быть драгоценной в эн 


ките Ваше кольцо на этих окружностях. 
о совпадет по внутреннему радиусу, 


ВИДОВ СТИРАЛЬНЫХ МАЗУТ. ет И 
Ультразвуковая чудо-стиральнаямашинка сти бе: 
нического воздействия, без деформации, очищая тканьи 
волокон, обновляя ткань, ее цвет. Так как полинявшие ча 
краски имеют более слабое сцепление с тканью, они уда 


окраску, обновляется. Е 
— Такая стиральная машинка незаменима для молодой сет 
мьи, пенсионера. ч 
— Может перестирать горы белья в емкостях любого объема. 
— При любой температуре воды! Бесшумно! 
— Просто положите машинку в таз или ванну, наполненную _ 
бельем, и оно станет чистым! 

а ЦСИ на дачу или турпоездку, возьмите ее с со- 

ой! 

— Не имеет мировых аналогов. Одобрена к применению, не 
оказывает неблагоприятных воздействий. Качество продук- 


циисоответствуе мировым стандартам Цена-#890 руб. 
Суперакция! 
Цена 1490 руб.! 


Заказать чудо-машинувы можете потел. 
8(8332) 30-01-71, 31-04-63. 
Или написав заявку на наш адрес: 
610000, г. Киров, а/я 30, отдел № 9. 


Оплата при получении на почте. > 
о - - Е. 


ха 
Ваја Вооѕ{& 7 
РАВ! 5 Ру 54 
У 


ПРЕДЛОЖЕНИЕ 
ОГРАНИЧЕНО! 


Наша кухна 06-01 


Кольцо Ва Вооѕїе 
799 р+99р=898р. 


Размер. 


Серьги Ва(а Вооз{е 
977 р+99р = 1076р 


Комплект Ва[а Вооѕїе 
1477 р+99р= 1576р 


Я оформляю свой заказ наложенным платежом 
и оплачиваю его при получении на почте. 
При этом моя расходы возрастают примерно на 10% 


таана Га о 


ке жители Чачни и г. Байконур, 
рмить свои заказы только по предоплате 


Укажите дату Вашего рождения, чтобы ны ногля поздравить Вась. а. 5 А 5 


АА 
имо месяц 


торента 


ЕТ 


ТОЛЬКО ДЛЯ НАШИХ ЧИТАТЕЛЕЙ! 


гих параметров. Идеальный 


Попасть вес — это тот вес, при кото- 
кинструктору ром человек чувствует себя 
фитнес-центра наиболее комфортно. 
«Эдем» — Как правило, жен- 
Николаю щины набирают вес пос- 
ЗМАЧИНСКОМУ ле родов. 

считают за честь — Но при соблюдении 

многие. правил диеты «Восьмероч 


Онне только учит 
азам создания 
красивого тела, 
Но и дает рекомен- 
Дации, как сохранить 
его здоровым. 
Сегодня Николай — 
автор супермоднойи 
суперлегкой диеты 
«Восьмерочка», бла- 
годаря которой более 
пятидесяти женщин, 
посетительниц фит- 
нес-центра, без про- 
блем создали себе 


ка» их вес быстро возвра- 
щается в норму. 

— Есть ли какие-то 
особые правила часто- 
ты приема пищи в вашей 
диете? 

— Чем реже человекест 
тем больше замедляются 
обменные процессы в ега 
организме: Надо естьчасто 
(через 3-4 часа) и мелкимі 
порциями. Психологиче 
ки вы будете ощущать, чт 
целый день только ид 
ли, что ели: это для те у 
кого все-таки силь 


великолепную Симость отеды. 
фигуру, — наш гость. — Надо ливысчитывать 
Похудение — По диете «Восьмерочка» 


калорийность пищи? 

— Нет, питательность 
всех продуктов и блк 
зана в баллах, поэтом | 
чет максимально прост 


Это как религия: 
надо безоговорочно 
верить и обязательно 
чем-то жертвовать. 


— Какойвесможнои на- — Отмногих стройных 

до принимать за норму? женщин можноуслыша ть, 
___ = Эндокринологи Сейчас что после 18.00 они не 

> предлагают такую формулу: едят. Помогает ли это? 
Надо свой весв килограммах — Для того, чтобы не на- 
Разделить наквадратроста в бирать вес, между ужином 
вах. Вы получите так на- сегодняшнего дня и завтра- 
индексмассытела 


ком следующего должно 
пройти не менее 12 часов. 
Сферы деятельности и образ 
Жизни укаждого из нас свой, 
апотомуи нельзя насаждать 
однукакую-тотеорию. 12-ча- 
совой перерыв уже многие 
годы находит правильность 
кое Утверждения на всех 


дуктов в диете «Восьме- 
рочка»? 

— Все продукты, кото- 
рые содержат огромный 
процент белка, имеют ми- 
нимальный индекс. Белко- 
вые продукты не страшны 
для вас и вашей фигуры, 
ы будете ихпе- 
чтобы 


сегодня 
носитель- 
дях 

орая с‹ 


льное 


дер- 


1. коли- 
1ров, имеети мак- 


ечня продук- 
«Восьмерочка» 
иятное и вкус- 
Хотите, ешьте 
только шоколад. Ноне более 
ендованных баллов. 

Как часто надо 


ное д; 


есть? 

— О том, что интервал 
между приемами пищи 
ть не более 3-4 
мним. Но ведь 
укта и свое 
зривания». 


должен { 


час 


меру, мясо и 
дут в нашем же- 
лудкеперевариваться раз- 
ное время. А потому ираз- 
ным будет время пробуж- 
дения нового аппетита. 

— А нужно ли, садясь 
на диету, принимать до- 
полнительно витамины 
и минералы? 

— Да. И вместе с дие- 
той я даю рекомендации 
по средней дневной норме 
витаминно-минерального 
комплекса. 

— На какой срок рас- 


считана Диета «Восьме- 
рочка»? 


— Обмен веществ улю- 
дей одного пола, веса и в03- 
раста совершенно разный. А 
потомуи скорость результа- 
та может быть разной. Если 
человек хочет похудеть, то 
можно рекомендовать ему 
приступать к диете, взяв за 
основу, к примеру, макси- 
мально допустимые 8 бал- 
лов. А каждую неделю сни- 
жать их: семь, шесть, пять... 

— Быстро худеть: хо- 
рошо или плохо? 

— Плохо. Средний сброс 
веса должен быть не более 
1 кгвнеделю! Если человек 
худеет интенсивнее, то ко- 
жаначинаетобвисать, слов- 
но вы вместо своего 50-го 
размера надели костюм 
56-го. Кожа не может также 
быстро подтягиваться, как 
уходит вес. При быстрой по- 
тере массытела сброс идет 
за счет «ухода» мышечной 
ткани. Плюс ко всему: быс- 
трое худение — дополни- 
тельная нагрузка на внут- 


С 


рекомендот 


ВОЄЫМЕРӘЗ: 


е органы и, в первую 
едь, на сердце. 
Что худеет пер- 


То место, в облас- 
которого меньше все- 
жировых клеток. И это 


лишние килограммы с 
бедер и ягодиц. Когда не 
каешь в многообеща- 
ощие диеты, все кажется 
простыми замечательным. 
о надо помнить и о том, 
0 «худая корова — не га- 
ель». И если человек по- 
удел, это не значит, что он 
 сталкрасивее. 
= каким должен быть 
первый шаг к диете? 
= Ссобственных заме- 
ров груди, талии, бедер и 
° веса. Причем, взвешивать- 
| сянужно на одних и тех же 
весах в одно и то же время 
дня. Кстати, колебания веса 
втечение дня могут состав- 
лять 1 кг Небольшое заме- 
чание дляженщин: непани- 
куйте, если несколько дней 
в месяц ваш вес не падает 
и даже чуточку растет. Во 


а ционное 


Ваш до 
іачальнь 


бходимое, в 


‚сборников “Как открыть своё дело", 400 ст 
Й границ, 2004 г 
Я ОДНОГО, Семьи, для сала, дачи #510 п й | 
Ител, филиал ЕЕН Да редложений фирм В 


едитЫ, 
7 


ее «приме 
сотруврниуе 
ътат более 
м. А пото 


\у 


время «критических» дней 

(идаже за паруднейдо них) 
организм начинает удержи- 
вать воду. Пройдут «дни», и 
все войдет в меру. 

Почему замеряем веси 
объем? Объем тела может 
уменьшаться, авес оставать- 
ся прежним. И наоборот. 

И даже если через неде- 
лювынепохудели, этоещене 
говорит о нерезультативнос 
тидиеты. Еще раз повторюсь: 
все мы разные ив каждом из 
нас заложен тот минимум 
прикотором онначнетхудеть 
Ровно какестьитот минимум, 
общий для всех, при котором 
будетидти сбросвеса каждо- 
го без исключения, 

— Что главное надо 
усвоить нашим читатель- 
ницам? 

— К своему стройному 
телу надо идти с радостью 
и волнением, как на сви- 
дание с любимым чело- 
веком. И помнить, что мы 
едим для того, чтобы жить, 
а не живем для того, что- 
бы есть. 


Наталья ТЫШКЕВИЧ. 


Как расширить имо- | 
в наших новых изданиях. 
в заработка и дохода : 


ННЫӨ по 642 видам 


Характеристики, цены, где и каки ПИТЬ 9С чего | 
„Налоги, секреты успеха и др,) • Цена м 2350р; ў 


РИ Иа Заработок №1 за 2005 г 362 страницы И 


го дела с описанием и иллюстра» | 


ток, бизнес в селе, ми 
ўс иноро донос) (06 ни:лроизводства, 


ена журнала +250 р, | 
П! - всего 460 иб, Н 


адреса и телефоны, совоты. 
юзом предпринимателей, | 


"Алмаз", оудол 10-06, | 
ДАТ 


ПЕТРОВ ПВТ 


1 крупная свек- 
ла, 3-4 зубчикачес- 
нока 50-70 г под- 
солнечного масла, 
соль — по вкусу. 

Свеклу очистить и 
натереть на крупной терке, обжаритьв масле. Посолить 
в конце приготовления, т.к. свекла сильно уменьшает- 
ся вобъеме, Выключить огонь, добавить измельченный 
чеснок (можно пропустить через чесночницуили нате- 
реть на мелкой терке). Накрыть крышкой и оставить до 
полного остывания. 


Наталья СЕЛЮКОВА, 
г.Ефремов Тульской обл. 


ПЛОВ СТЫКВОЙ 


1 ст. риса, 2 ст. воды, 400 гтыквы, 0,5 ст. изю- 
ма, 3 яблока, 2 ст.л. сахара, 2 ст.л. растительного 
масла. 

Очищенную тыквунарезать маленькими брусочками. 
Рис промыть и обсушить. Изюм замочить, яблоки очис- 
тить и порезать дольками. На днокастрюлиналить мас- 
ло, положить ровным слоем тыкву, засыпать половиной 
риса, затем — яблоки, изюм и оставшийся рис. Залить 
кипящей водой, растворив в ней сахар, плотно закрыть 
крышкой и поставить на слабый огонь на 40 мин. 


1ТОЧКИ СГРИБАМИ 
1 ст. гречневой крупы, 70 гсушеных грибов, 3 ст. 
грибного бульона, 2 луковицы, 1 ст.л. крахмала, 2 
ст.л. растительного масла, соль — по вкусу, пани- 
ровочные сухари. 
Грибы замочить, отварить, мелко 
порубить и обжарить в масле. На 
грибном бульоне сварить вязкую 
гречневую кашу, немного осту- 
дить, добавить грибы, измель- 
ченный лук, соль, крахмал, хорошо 
перемешать. Из массы сформовать би- 


точки, обвалять их в сухарях и обжарить в раститель- 
ном масле. 


і 
| 
1А 


Елена АНИСИМОВА, 
г.Воронеж. 


РЫБА С ЯБЛОКАМИ 

Очистить тушку к 
‚ нарезать поперек во 
см, выжатьн 


Светлана ЦАРЬКОВА, 
Г. Тамбов, 


а 


уф 


А зя 
мая хлопотлива! 
ето расслаб- 


5: 
6 ‚в порядке. Чуть зань 
ИЕ о ‘наклонясь, 
подскочило давление от 059. 
“часового труда — АЛМАГ т 
тро приведет все в порядок. т 
еще многим болячкам. апера 
не позволит сбить вас с рабо 


чего ритма. 


С помощью магнитного по- 
{ля АЛМАГ лечит травмы и бо- 
лезни опорно-двигательного 
‘аппарата, особенно — распро- 
страненный остеохондроз со 
всеми его проявлениями, арт- 
риты. Помогаетпри гипертонии, 


мах. Лечение не пр! 


заметное облегчение. АЛМ, 
ично прогр 

снимает боль. Меньше Стала 

судороги в ногах. Если рань Шея 

боялась резко повернутьс! Иве 

так поставить ногу, тотепер 


гуа. 


Е МАСТЬЕИ БОТАТСТ 


о 
ІА 


«Я пропил все: три автомобиля, ог- 
Я ромный дом, квартиру, деньги, иоста- 


новила меня только ваша «Чаша трезвости». Спиртные 
напитки забрали уменя миллионы рублей, мою любовь. 
Атут, выпив шесть пачекчая и потратив на это всего 1500 
рублей, я остановился. И теперь я не пью вот уже полто- 
рагода. Вернул свою семью, открыл фирму, снова зара- 
ботал на квартируи машину. Я счастлив и богат духовно 
и материально. И говорю всем — чай «Чаша трезвости» 
вернул мне мою жизнь. А самоеглавное, избавившись от 
пьянства, я вернул себе счастье и здоровье, которые не 
исчисляются никаким количеством рублей». 


Много подобных писем с благодарностью приходят 


кнам, но также накопилось и много вопросов. На них 
мы и попросили ответить врача-нарколога, травника 


А.С.Сед 


— Какдолго Следует пить 
«Чашу трезвости»? 

— Все зависит от того, 
_ СКОЛЬКО лет и как часто упот- 
‘ребляется алкоголь. Если че- 
ИЕ пьет спиртное 2-3 раза 


ова. 


ку. Можно добавлять в супы, 
в простой чай, кофе. Но учти- 
Те, что чай имеет горьковатый 
вкус. В чай «Чаша трезвости» 
можно добавлять мед, сахар, 
варенье. 

— Можно лив домашних 
условиях приготовить «Чашу 
трезвости», зная состав? 

— Делать этого не стоит, 
так как данный травяной сбор 
ко выдержан- 
ной пропорции. Травы ЗЕ. 


9 = Существуютли возрас- 

ые ограничения по приему 

Чая «Чаша трезвости»? 
ких. 


чай «Чаша трезвости» пос- 


Г Даженужно, Чай быстро 


болезнтаондитах, неврологи= 


ает и станет залогі 


4 


ие. 
давлен. 
аппарата СВ на АЛМАГ. Он 


тракта, б пневмо- над ании. 
тракта! еваниях, - Верюи использов. 
СИ забт иеских И 28, очень Улоо ася моя семья», 
нии, иноС! 


Им ЕН Лихобабенко из 


= пишет Р. 
ганизму. МАГв2003 й области, г? 

ов ние пробле- О Иа М. 
году Уменя : прострелы йтесь с леча 

овьем: я- Посовету те покупку. 
мы создор ‘болят ноги: т кладывай 

нь боля ине от! ‚о пору. 
в спине, оче! оги. К ап- чом ю огородну! 
жесть НОЧНЫЕ СИИ мере по Ведьв страд У тваше здоровье 
Парату обра аборта вногахи аппарат укрепит и цего за- 
явления 


я! Стоимость ап- 
чным платежом — 
почтовый сбор. 


видного урожа 
арта наложен 
3819 руб. +5% 


Подробнее о! 


б этом и других методах лечения изложено в книге «По- 
болью». Цена книги — 48 руб, с доставкой. . 
беда над Заявки направляйте по адресу: 


анская обл. г.Елатьма, Приборный завод. 
заза аваа оны завода: (09131) 2-04-57, 4-38-29, 
зака аатіп@еіатеЯ, сот млмм.е!атед. сот 


Товар сертифицирован. Лицензия № 99-03-000005, 


} 


выведет алкоголь из организ- 
ма, и похмелья не будет. 

— Если человек проле- 
чился от алкоголизма в кли- 
нике, можно ли чаем «Чаша 
трезвости» закрепить полу- 
ченный результат? 

— Да, иэто будет правиль- 
но и грамотно. Ре 
но не только закр Ш л 
Улучшить. 2-4 пачки чая после 
выхода из клиники 

— Почему в некот‹ 
пачках чай более горьк 

— Все зависит, в кахих 
ловиях выросли трг 
ше было лето, тем трак 
горькая. 

— Можно ли принимать 
чай «Чаша трезвости» с алко- 
голем, другими лекарствами 
или с другими чаями из ле- 
карственных растений? 

— «Чаша трезвости» соче- 
тается с любыми лекарствами 
итравами. Полезно будет пить 
И с алкоголем с целью более 
быстрого выведения его из 
организма. 

= Большое спасибо, Алек- 
сей Сергеевич. Что бы Вы по- 
советовали читателям? 
— Прежде всего, быть тер- 
ПИМЫМик ПЬЮЩИМ людям, они 
Нуждаютсявваси вашей помо- 
Щи. Алкоголизм — это жесто- 
кая болезнь, которая требует 
длительного лечения и терпе- 
о, поверьте, ваши уси- 
ут вознаграждены сто 
пишите нам свои воп- 
росы, Отзывы и пожелания по 
адресу: 302028 пОрел, а/я 75, 


ЕНЕ 


рых 


олее 


7 
адб 
А.В.КАЗАНЦЕВ 
ИЦ «Академия здоровья», Мы 
с удовольствием вам поможем 
в нелегкой борьбе с «зеленым 
змием». И в заключение еще 
одно интересное письмо. 
«Дорогие мои спасители, 
спасибо вам! Вылечила свое- 
го мужа, пьяницу-соседа, ивот 
уже 15 человек из нашего села 
бросили пьянство благодаря 
вашему чаю «Чаша трезвости», 
Низкий поклон от всех нас! 
Валентина К., 
Вологодская область»: 
Антиалкогольный Чай 
«Стимул» выпускается под 
торговой маркой «Чаша 
трезвости». Расфасован по 
40 пакетиков в одной пачке, 
На курс очищения и восста- 
новления организма требу- 
ется от 2 до 6 пачек. Самый 
удобный и дешевый способ 
покупки — это наложенный 
платеж по почте. Заказать 


чай можно по телефонам | _ 


(0862) 43-90-02, 76-29-7206. 
9.00 до 18.00 по московско- 

му времени; или по ВИ 
302028 г.Орел, 2/8, т 
«Академия зат абоге[. 

по Е-тай: асадет 86 а 
ги. В заявке укажи тере 
борчиво: индекс, адроау 
Ф.И. О., КОЛИ ө 
и названия чая «Чаш 


вости». Оплата пр { 

нии на почте. > пачки} 
Стоимость ОНО товые 

— 240 руб. 

расходы. В'отдё 300 

гионы России — ‹ оды 

8% почтовые расход 


и получе- у 


| 
отдаленные ре: | 


ро © о В ПК $ 


а. 


авод. 


Е 


ниге «По- 


-38-59. | 


| 


леным 


те еще ў 


о ў 
ители, 1 


свое- } 
„ивот $ 
осела | 


ина К. { 
пасть». | 


‚ чай | 


ОСНОВНЫЕ прави; 


лышам, —не перестараться, ведь 
етибыстроутомляются. Именно по- 
ў желательно его провести в до- 


:. ней обстановке. 


месте с ребенком определите 
Е яприема. Для этого лучше всего 
подойдет утро или послеобеденное 
время выходного дня. 
® Разрешите ребенку самому со- 
ставить список приглашенных. Но 
х не должно быть очень много, за- 
_ помните правило: на день рождения 
следует приглашать столько детей, 
Сколько лет исполнится ребенку, 
плюс-минус один человек. 


ПРИГЛАШЕНИЕ 


Если для именинника праздник 
начинается с приятных хлопот, то 
для гостей — с приглашения. Даже 
З-летний малыш в состоянии сде- 
лать пригласительные билеты, а на- 
писать текст ему помогут родители. 

Зато какприятно получить такое при- 
глашение! Ребенок постарше может 


ТЕМА НОМЕРА 


оформить приглашения сам. 
На приглашении должны быть 
указаны адрес, номер теле- І 
фона, время, когда начнется и 
закончится мероприятие. Это | & 
обязательное условие, так как =: 
родителям нужно будет вов- 
ремя забрать своих маленьких 
визитеров. Если до знаменательной 
даты есть время, то приглашения 
можно разослать по почте или раз- 
нести лично. 


ру 


Подготовка к празднику — это уже 
его начало, особенно для именин- 
ника. Он будет рад принять участие 
во всех предпраздничных хлопотах 
Придумайте вместе, как мож; 
сить комнату, надуйте ша: 
товьте цветные ленточки сер 
А развешанные по стенам рисучки 
именинника не только доб> 


гордости, но и защитят обои 
ТЕХНИКА БЕЗОПАСНОСТИ 


Маленьким озорникам нужен про- 


чо ЕЕ 


Бс 


лья, поэтому 

придется на не- 

сколько часов 

освободить для 

праздника са- 

мую большую 

комнату. Чтобы 

не дергать детей постоянными заме- 

чаниями и не расстраиваться по по- 

воду разбитой вазыилиперемазанной 

обивки дивана, нужно своевременно 

принять необходимые меры. Во-пер- 

вых, спрятать подальше бьющиеся и 
дорогие вещи. Во-вторых, застелить 
диван накидкой, которую потом мож- 
но постирать. В-третьих, постараться 
переставить мебель из центра ком- 
наты к стенам. Что касается дорогого 
светлого ковра на полу, тоегонавремя 
праздникалучше заменитьчем-нибудь 
попроще. Дорогуютехнику — компью- 
тер, видеомагнитофон, музыкальный 
центр — чтобы не провоцировать ка- 
кого-нибудь юного мастера-ломасте- 
ра на эксперименты, нужно поставить 
так, чтобы ими могпользоватьсятоль- 
ко взрослый. 


р, из фруктового салата, ко- 
ьми более празднично, чем 


как правило, малышей не очень инте- 
абегавшись, пить они будут охотно. Про- 

ожно йогуртом — такон получится очень 
жирным. Обязательно надо заранее побес- 
я и выяснить, нет ли у кого-либо из приглашен- 
пищевой аллергии. 


202 “сис 


1 сырая морковь, 2 яблока, 1 апельсин, 100 г 
изюма, 100 г ядер грецких орехов, шоколад, слив- 
ки, взбитые с сахаром — для пропитки. 

Морковь, яблоки натереть на терке, изюм промыть 
и высушить, орехи измельчить. 

Уложить слоями и промазать каждый слой сливка- 
ми, взбитыми с сахаром, в такой последовательности: 
морковь, яблоки, изюм, орехи. Сверху посыпать тертым 
шоколадом и украсить дольками апельсина. 


Таисия СОБКАЛОВА, 
с.Красноселовка Воронежской обл. 


салат очень нежный, просто тает во рту. 
зефира, 200 г кураги, 100 г изюма, З 


метану взбить с сахаром в пыш- 
ную пену и залить салат. 


Елена БАЛАВАС, 


с.Журавка 
Волгоградской обл. 


{ Тался бөз подарка, 


ПРОСТОКВАШИНО»: 


СР 


200 гпростокваши, 2 ст.л. сметаны, 2 ст.л. са- 
) ры, 2 ч.л. желатина, 1 ст. воды, щепот- 
ис гы, ванильный сахар. 

\ ›авить сметану, сахарную пудру, | 
Т хорошенько вымешать. Предва- ! 
)ченный желатин растворить в горячей 
ленную смесь и выложить в ва- 
леповкусу можно добавить 


| 
| 
і 


Марина КОЗЫРЕВА, 
г.Могилев. 


уделял внимание 
Оез исключения и был го- 
ть, всли того потребует си- 


ссказать ребенку, как пра- 
вильно принимать подарки. Можно объяснить, 

что подарок принимаютс повышенным вниманием кгос- 

тю, обязательно говорят «спасибо», затем разворачивают 

его иеще раз благодарят, а после этого аккуратно скла- | 
дывают в специально отведенное для подарков место. 

Очень непростой момент для маленьких гостей — + 
вручение подарков. Когда тебе 4 года, подарить другу Е 
машинку, о которой, может быть, ты сам давным-давно 
мечтаешь, бываетнетак-то просто, Могутнетолько де 
зы на глазах выступить, нои что-нибудь посерьезней слу- 
читься. Чтобы исключить подобные страдания, Следе 
праздников каждый малыш обязательно должен уйти © 
подарочком. Для детей помладше можно провести бес- і 
проигрышную лотерею. Для тех, кто постарше, превраз 
тить празднование в большое соревнование, состоя 
Из множества разных конкурсов, во время котор! 
зарабатывают очки (кружочки, разноцветні А 
и затем получают призы. Главное — что 


ТЕМА НОМЕРА 


СЕЛЕ № 


Выбирая сценарий праздника, нужно 
подвижные игры лучше устраивать до еде 
того, как дети подкрепятся, можно предложи 
влечения поспокойнее: р & 
«МОТОРЧИК». Концы 3-метровой ленты при! Э 
мед с сахаром, всыпать в него мелко | серединкам карандашей. Ровно по середине лен ы. 
слегка обжаренные орехи, курагу и | вязать воздушный шарикслотерейным билетом вн) 
По команде игроки каждой из команді берутся за св 
карандаш и начинают наматывать на него ленту. Тот, 57 
первым домотает до середины, получает билет. 
«ТРЕТИЙ ЛИШНИЙ». В центр поставить стулья, На 
один меньше числа участников. Дети под музыку бегают 
вокруг стульев. Внезапно музыка прекращается, надо 
успеть занять стул. Кому не хватило — выходит из игры. 
Один стул убирают, и все продолжается“ 
«РОМАШКА». Из бумаги заранее нуж- 
но изготовить ромашку. Лепестков столь- 
ко, сколько будет детей. На оборотной 
стороне каждого лепестка напи- 
сать смешные задания. Дети отры- 
вают лепестки и начинают выпол- 
нять задания: ходят гуськом, кукаре- 
‹ают, прыгают на одной ножке, поют 
знку, повторяют скороговорку... 
ЛОЖКЕ КАРТОШКА». В одном 
омнаты стоят два стула, на каж 
— по миске с картошкой. На дру- 
іце комнаты тоже два стула, 
них пустые миски. Соревну- 
2 человека. Надо с помощью 
іна картофелина, перенести 
и в другую. Если детей мно- 
е команды и устроить эстафе- 


| 


Оксана АТРОШКИНА, > <: 
г.п.Коханово 
Витебской обл. * 


Нужно заранее продумать и приготовить все необхо- 
димое для конкурсов. Можно купить небольшие призы 


ы не пропустить интересные, смешные моменты 
ографии можно раздать всем детям на память, а ви- 
емку оставить для семейного архива. 


ОРТ 
ЛЕНИННИК» 


Рг ОН 


ү 


ту «Кто быс 
Р ОУН, /жно прикрепить плакат, на ко- 
| 2 пачки или 2 ст. домашнего творога, 2 ст. са- Т0ром нари 'а голова клоуна без носа. Все дети по 
ї хара; 2 яйца, Зіст. муки, 2 ч.л. соды, погашенной | Очереди сзавязанными глазами пришпиливают булавкой 
| ром. «нос» (шарик из поролона) к плакату. 

рогпропуститьчерез мясорубку, всыпать сахар «АЛЕНУШКА». Командам выдать по во 


| Ихорошо растереть. Добавить яйца, взбитые віпену, и! Рику, платочку и фломастеру. Нужно сдел 
ить соду, погашенную уксусом. Все хорошо разме- | овя 


тену н 


с 


здушному ша- 
ать из воз- 


душного шарика «Аленушку» то ас х 
ш 1 7 Б ушку», то есть повяз х 
ЕЕ 20 8иавиеситьтесто, Поделитьна Зили | чек на шарик и нарисовать лицо мы 
Ы: > ихивыпечьв духовке. Остудить. | «ВДВОЕМ ВЕСЕЛЕЕ» Ла: 55 
С м: З ст. молока, 3 яйца, 1с >”. ^ВУм участникам связ а 
” | сливочного масла <; ` Ст. сахара, 100г' Руки вместе, правую одно левой дом" зать = 
° Яйцаи сахар взби | шарики нитку, нужно шависа  ЗРУГОГО. Дать им м 
Бу резбитьвпену, 1 ст. молока хорошо "Әрик надуть и завязать. 
тереть с4 ст.л. Я > м => 9 
та Зо 2 & ре 
Окончание 9 
праздни = 
Фектным я должно пы 5 
: г 
о отеди яркое впечатление. = 
а ждом' 
ку горящий бенгальский ого У ребенку в ру- (5) 
круги спеть песенку про я нь, встать всем в с 
еньро 
Не менее важнои про Рождения а 
дящим гостям можн ‘м 
душному шарику издек Е 
конфете. Так все 
разойд ‹ 
Валентин | Утся до- 5 
г. Сибай, Бана ТУРБИНА, | 6 


2. 


ВОЛЬНЬ, { 
и, Башкортостан: | призами, р 


хлеба соленую соломку. Еще 
одинікусочек хлеба разре- 
зать пополам, «надеть» на 
соломку, и на него с помо- 
щью зубочисток закрепить 
оливку — нос и свернутые в 
кулечки с маслинами внутри 
кружочки копченой колбасы 
— Глаза: Мохнатые брови 
сделать из зелени укропа. 


® Яйцо разрезать вдоль 

надве части, Положить вы- 

ў ‘пуклой частью вверх, сде- | 
лать ножом два надреза 


ком простатите. 


[и методах его лечения. 


этой болезни. Причин для эт. 
ука или верми- 


зинам стойкого здоровья. 

р стали меньше двигаться, сели за руль ав Незря предстательную железу называют «вторым 

и. Глазки — гвоз- ля, заселивофисах, стали больше злоупоту сердцем» мужчины, Своевременное обращение 

3 РРР р алкоголем и бесконтрольно принимат к врачу позволит избежать многих проблем. По- 
тва, Венерологические и урологически 


вания, воспалительные процессы 


Лечениеп 
биотики, 


Сегодня мы поговорим о болезни, 
| бому мужчине, доставляя физиче 
| блемы в самых интимных облас 


| Намудалось организовать вст ечу 
| дидатом медицинских наук, членом Евро 
| центом Б,Н.Жиборевым, Мы попросили рас 
— Впоследнее время наблюдается! заступление 
ого много. Мужчи 


вотис 
ению кровос- 
ы, застойным 


болезнь. Все это приводит к ухудш 
набжения предстательной желез 
процессам в ней и требует грамот 


тежом 3773 руб.+ 5% почтовый сбор. 
чает полное выздоровление П 


них условиях с Ц 
предназначен- 
‚ «Мавит» сочета- 


Закуски — основа любог 
ла. Именно они первыми предст: 
ютперед глазами гостей и создак 
впечатление праздника. Пригот. 


совсем немного времени, а малыши, 
даже если преждеи не отличались от- 
менным алпетитом, в этот раз будут 
есть с удовольствием. 


совать кетчупом. Прикрепить 


СОБАЧКА 


головуктуловищу, 
Понадобятсядве сосиски. 

Вседетали прикреплятькце- ОСЬМИНОЖКА 
лой сосиске-туловищу с по- ЕРЕ 

мощью зубочисток. Вторую р 


бовую 
палоч- 
ку над- 
резать 


сосискуразрезатьна4 части, 
Одна часть будет головой, к 
ней прикрепить разрезанную 
вдоль вторую часть — ушки. 
Оставшиеся двечастиразре- ВДОЛЬ 
зать вдоль и прикрепить кту- На 5 -6 
ловищулапки, хвостик. Глазки Частей, развернуть «нож- 
сделать из гвоздичек, язычок КИ” ПО кругу и положить 
— из помидора, носик нари- В Центр блюда с салатом. 

т Сверху надеть половин- 
ку яйца — голову осьми- 
ножки. Глазки сделать из 
гвоздичек, язычок — из 
окрашенной части крабо- 
вой палочки. 


Наталья ЛАВЕНЕЦКАЯ. 
Фото автора. 


——_—_ 


способной отравить жизнь лю- 4 & 
ий дискомфорт и немалые про- 9 
тэх жизни. Речь пойдет о хроничес- 


свед 


‘ским урологом, кан- 
эциации урологов, до- 
с проблеме простатита 


ройства приводит к ограничению лекарств. 
Хочу пожелать мужч 


советуйтесь с врачом. «Мавит» — настоящая на- 
ходка для больных простатитом. 

ВНИМАНИЕ! В № 5 газеты в статье «Второе 
сердце» мужчины, потехническим причинам про 
изошел неправильный перенос цифр стоимости 
аппарата. 


Стоимость аппарата наложенным пла: 


зрела 


одробнее об этом и других методах лечения 
изложено в книге «Победа над болью». 

ена книги 48 руб, с доставкой. 
Заявки направя одоо адресу: 391351 Ря- 
занская область, г.Елатьма, приборный за- 
вод. Заказ НК 06. Телефоны завода: (09131) 
2-04-57, 4-38-29. 
К 60-летию Победы длявсехветеранови 
участников ВОВ, приславшихзаявки с копи 
ями удостоверений, в качестве скромного 
подарка скидка 10%. 
адти@е!атед. сот 
Умуу.ејатеа:сот 
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анара" т 
СУПЕРМАРКЕТ 


ТЕНИСА 

Как ДҚӘШЫИЕ 
нное предприятие «Киров-Стройиндус- 

ИН а свыше 100 наименований оборудования | 


я малого бизнеса, для производства: 
° Облицовочной и потолочной плитки. Сто! 
б, 1 
о’ Стеновых, строительныхи фундаментных блокон (себесто- 
имость — 5 руб., при цене реализации до 50 руб.), И 
заборов, кирпича, брусчатки (фигурной тротуарной ПЛИТКИ 
для строительства, утепления и благоустройства коттедж й, 
садовыхи дачных домов, гаражей итп. ИЗ местного сырья: 
НОВОЕ !!! Установка «Гефест» (для производства бло- { 
ков) стоимостью всего 7960 руб.!Вес20 кг габариты 41х43х20 
см! Работа на данной установке обеспечивает доход более 


100.000 руб, в месяц! 

т производство можно дажев обычном гараже, 
аот +5 град. — под открытым небом. 

Стоимость — от 2 до З0 тыс. руб. Качество подтвержденр 
семью патентами РФ! Ф 
© Витражей — росписи по стеклу = 950 руб. 
© Плазменный аппарат для резки и сварки 
ЛЮБОГО ЗЕМНОГО МАТЕРИАЛА — 17900'руб- 
®_ Аппарат для нанесения бархата — от 500 руб. 
® Коптильни для продуктов — от 1900 руб. =, 
зер © МИНИ оерика — выращивание ОС Е 900'руб. Ф боя) 

Е орудование доставляется по почте (цены с достав! р 
овершенно безопасна в эксплуатации! Масса 6 кп га- т ОРра ат эти производства по силам каждому. 
РИ | Это подтверждает открытие сотен производств по всей 
о-настоящему «народная чудо-печь», которая по- России, отсамых малых — семейных, до крупных производс- 
ережить перебои с тепло-, газо- и энергоснабже- твенных предприятий! 

} Для получения БЕСПЛАТНЫХ цветных каталогов нашего 
еет, накормит, выручит в любой ситуации, при от- | оборудования пишите по адресу: 

ении тепла и электроэнергии! 610000, г. Киров, а/я 10 
‚© Уникальная переносная «чудо-печь» за 8 лет кропотли- > Киров-Стройиндустрия, отдел 9. 

разработки стала абсолютным лидером на российс- | | Тел. в г. Кирове: 8(8332} 56-30-29, 57-31-24, 63-05-92. 

‚рынке. муу. К.Г 
елать заказ вы можете по тел. 
8332) 31-04-63, 31-05-07. 

ли, написав заявку, по адресу: Г & 
0014, г. Киров, а/я 665, отдел 9. 2 = 
и. Цена = 1790 руб. с оплатой при получении. | : 
— Ценапрӣ заказе от 2 шт. – 1740 руб 


Г до-пЕ 


а | 
2 Проста в эксплуатации, легкая, ком- | 
| пактная, экономичная — без копоти и 
| вредных для здоровья выбросов обог- 
реет квартиры, гаражи, торговые па- | 
‘вильоны, ангары, склады, бытовки, 
хозблоки, птични- | 
ки, скотные дворы | 
Используется"? и любые другие, | 
МЧС России! > требующие обог- | 
} 


имость — от2тыс. | 


рева помещения. 
я садовых, дачных домиков и теплиц, для 
рожая от холода! 1! 
ится в России по немецкой технологии. Совер- 
сна в эксплуатации. | 
грукция печи позволяет равномерно распределить # 

омещении. Обеспечивает комфортную температу- { 
ений объемом 50 куб. метров при отрицательной | 
ре запределами отапливаемого помещения! 
имеет сходство с газовой плитой: испуская пла- | 
‘о цвета, использует топливо, доступнее, выгод- | 


ы отподделок! 


асат дичи мета 


Компании «Алмаз-ИНФО» 
| требуются сотрудники 
_ По обработке каталогов на дому. 


АА Премии. Гарантии. Стаж. 
о аработок — ДО 8000 руб. в месяц 
ебования: возраст — от 18 лет. 


я 
БНО данные и конверт 


От вас: обязател 
адресом (для ответа). 


на дому; инфо а 
инск, ул.Лен обработка Вию 
ина, д.63, а/я 7017 | | фломастеров; 


аб Ва | 
корреспонденции оте за рубежом; і 


склеивание коне 


:249037 г.Обн 


«АЛМАЗ-ИНФО», отд упаковывание 


‚ Кадров. №2. 
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. (| т— белый) : . ольшие премии. 


150х150 см — — 
г ас Данные и конверт со/ 
" а. 


МЕНЬВ 
394 ОДА НЕ 
«Востока В он Т 


лао УЙИ 


еа. СВ. 119741 (8:04 


ЛКАН» 


ИЛАКТИКА БОЛЕЗНЕЙ И НЕ ТОЛЬ 


ИДЕАЛЬНОЙ ФИГУ 


ФИГУРА, ПРОФ 


ЕТ 


ор пот 
ор, разговариваете 
605 и отдыхе, по дороге 
время, когда вы носите пояс 
вам только любоваться со 
‘руги друзей достигнут! 
чувствовать себя счастл 


Бываеттак, что нас беспокоит ИЗЛАШСИЙ 
вес, жировые отложения и кожные Садки 
на талии и ниже; мышцы стали слабым! 

дряблыми, а зарядку делать не хочется, и 


нет никаких сил сидеть на изнуряющей ди- „ 


ете. По телевизоруто и дело рекламируют 
биологические добавки или какие-то чудо- 
вищные громоздкие тренажеры, которые 
стоят кучуденегилишают вас «драгоценных 
метров» в вашей квартире. Также газеты 
пестрят рекламой подобных видов поясов 
с огромным ценовым разбросом. Главное 
‘отличие нашей новинки от других моде- 
лей — это удвоенная эффективность поя- 
‘са «ВУЛКАН», заложенная в специальном 
материале, который можно носить на голое 
тело, не боясь раздражения кожи. 
Пояс «ВУЛКАН» состоит из трех слоев: 
внешний слой нейлона и промежуточный 
слой из ячеек неопрена, закрытых специ- 
альным материалом — термоселем. Этитри 
компонента обеспечивают отличную тепло- 


ЧТО ОН ДЕЛАЕТ? 
’ © Спортивные нагрузки без уси- 
Лий: вы заняты своим делом((чтение, 


| просмотр телепередач, др.), аон — 
| своим. 


вливает эластичность кожи. 
ействуетна мышцы любой 


окально воздействует на жиро- 
ия конкретного участка, 
ален для восстановления 
‚после беременности, 
ЭТО ДЕЛА ЛАЕТ? 
ет сокращение 
ектронными им- 


цы сокраща- 
е тратите на 
райте, что 


ИУслышите — ввиде 


ЕЕЕДЕССИЕЫТ 


| СУПЕРМАРКЕТ 


вашем здоровье при помощи по- 


смотрите теле- 


бой в зеркале 
ми вами результ 
иво, удобно и комфортно. 


яцию и осуществляют микромассаж ко- 

о АА темне менее прохождение 
воздушного потока с целью устранения из- 
быпкапота. Действуя смаксимальной эффек- 
тивностью, пояс «ВУЛКАН» оказывает энер- 
гичное воздействие на кожу, мышцы талии, 
бедер и ягодиц. Убираются нежелательные 
жировые отложения, укрепляются мышцы, 
корректируются линии талии и бедер, сни- 
мается общее мышечное напряжение, улуч- 
шаются циркуляция крови и обмен веществ, 
предотвращается возможность пол! 
травм. Длительный тепловой микр 
кожи при сохранении доступа возду 
тока обеспечивает надежный эффект 

Даже в условиях покоя пояс «В 

разогревает кожу и под» | 
клетчатку, что поддержив. шенный 
тканевый обмен с высоким расходом кле- 
точного жира. В РЕЗУЛЬТАТЕ ЭТОГО ПО- 
ХУДАНИЕ ПРОСТО НЕИЗЕЕЖНО. Обра- 
ботка'соединений матер в «ВУЛКАН» 


зую 


иене 


ри 24 дуз у. 
< МАССАЖ, 


(придаст вам отличную спортивную Фо: 


— признаки ЗДОРОВЬЯ и МОЛОЛОС- 
ТИ! 


ЧЕМ ОН ЛУЧИ Н 
® Эффективен как для женщин 
так и для мужчин в любом возрасте! 
© Можно использовать в любое 
время и практически в любом месте! 
Без проводов, работает от ба- 
Тареек! При работе 15 минутежеднев- 
но батареи хватает на месяц работы, 
® Новые улучшенные мягкие ге- 
левые электроды могутбыть прикреп- 
леныклюбой области тела подлюбым 
углом. ь 
ө Имеет б рабочих программи 10 
уровней интенсивности воздействия 
для кожи различной чувствительнос- 


© Весит всего 50 г!!! Носите его 
под одеждой! Включайте в удобное 


почувствуете результат, 


ко 


лийи диет! Вынадевае- › 


способствует его длительной эксплуата- 
ции, он является универсальным, безраз- 
мерным и надевается на максимальный | 
объем талии не более 110 см. Для лиц с 
объемом талии более 110 см возможно | 
использование двух поясов. 


В розницу купить «ВУЛКАН» можно! 
по почте. Вы пишете разборчиво заяв- | 
| ку (индекс, адрес, Ф.И.О., кол-во) и от-| | 
| правляете ее по адресу: 302027 г.Орел- 
27, а/я 165 (НК), отдел «Медицинские 
| приборы». Оплата при получении. Стои- 
| мость пояса «ВУЛКАН» — 380 руб. + 7% 
почтовые расходы. Во все бандероли 
‚вкладывается бесплатно каталог. Вни- 
| мание акция! Подробности читайте в 
'нашем каталоге. Тел./факс для спра- 
вок: 8 (0862) 36-90-35, 49-50-77. 
| Эл. почта: тед@огіеѕ.ги. 
Сайт: ммм. тед:оцез.ги. 
Для оптовых покупателей: 

| (0862) 36-90-39. 


==: БЕБЕ | 


Рекомендуем использовать 
два массажера одновременно, 
достигнув идеальной фигуры в 2 
раза быстрее! И получив при этом 
скидку!!! 

Кроме того! Массажер «Бабоч- 
ка» — отличный, оригинальный по- 
дарок своим близким, друзьям, 
любимым. 

При покупке вы получаете га- 
рантию на прибор в течение 6 ме- 
сяцев!!! 

Цена 1 шт. — 990 руб., 

2 шт. — 1480 руб. 

Оплата — при получения | 

на почте! + 
Заказать МАССАЖЕР «БАБОЧКА» ра 
вы можете потел. 

8 (8332) 30-01-71, 31-04-63, 

31-05-07, 40-01-94, 

или, написав заявку, по адресу: 9 

610000г. Киров, а/я 30, отдел 


92° 


молдаван, 


а зол 5 (у ә (у 


№ 


500 гфиле 
минтая, 
Зпомидора, 
100 гкрупных 
макаронных 
изделий 
(спиральки, 
ракушки), 

1 ст.л. 
сливочного 
масла, 


| 1 ст.л. муки, 
| 


2лводы, 


зеленый лук, 
соль — 
І по вкусу. 


$ Для теста: | 
$ 1,5 ст. муки, 

$ 50г сливочного › 
% масла, 

$ 4ст.л. сметаны, | 
$ 1/4 ч.л. соды. 

$ Для крема: 

$ 0,5 ст. вареного 
сгущенного мо- 
$ лока, 50 граз- 

` мягченного сли 
вочного масла. 


Для 


украшения: 


| 


Макаронные изделия отва- 
рить почти до полной готовности, 
промыть, выложить на тарелку и 
отставить. 

Рыбу разрезать на кусочки, 
залить подсоленной водой и от- 
варить. 

На сливочном масле спассе- 
ровать муку и нарезанный доль- 
ками помидор, развести неболь- 
шим количеством бульона и влить 
в суп. Опустить макаронные из- 
делия, варить при слабом кипе- 
нии 2-3 мин, 

Посыпать мелко порезанным 
зеленым луком, подавать суп с 
солеными крекерами. 


00090000000000—200000 


«МУРАВЬИНАЯ 


ГОРКА», 


Муку растереть с размя 
ченным сливочным маслом, 
добавить соду, погашенную 
сметаной, и замесить тугое 
тесто. Положить его на полча- 
са в холодильник. Затем ска- 
тать жгутик толщиной 1-1 ‚5 см, 
порезать его на кусочки дли- 
НОЙ 3-4 см и выпечь в духовке 
до золотистого цвета. 

Хорошо растереть размяг- 
ченное сливочное масло с ва- 
реной сгущенкой, перемешать с 
остывшимиввыпеченными «кол- 
басками», сформовать шар, 
Нижнюю часть обмакнуть в ко- 
косовую стружку, верхнюю укра- 

сить шоколадной посыпкой. 


1 свежий 
огурец, 

по 1 

стручку крас- 
ного и желтого 
сладкого 
перца, 

100 гветчины, 


50 гконсерви- 
рованных 
шампиньонов, 


50 гмаслин, 
2 яйца, 

| майонез, 

` зелень 

> петрушки. 


20000000000000000000000000000000000000000000000000000 


0000000000000000000000 


И 


Гы 


А картофелины, 
1 яйцо, 


1 ст.л. тертого 
сыра, 


2 ст.л. муки, 
0,5 ч.л. соли, 


растительное 
масло для об- 
жаривания. 


САЛАТИ 
«СУВЕН 


Часть огурца и ветчины поре 
зать тонкими пластинками, пол. 
винки сладких перцев — кольцам 
и, свернув ввиде цветочных буто- 
нов, оставить для украшения. 

Оставшиеся огурец, ветчину, 
сладкий перец, шампиньоны и 
маслины порезать соломкой, за- 
править майонезом и выложить в 
салатник горкой. 

Засыпать натертыми на круп- 
нойтерке яйцами, оформить под- 
готовленными украшениями, зе- 
ленью петрушки, полосками мас- 
лин, 


Картофель очистить, сварить, 
растолочьв пюре. Немного осту- 
див, вбить яйцо, посолить, пере- 
мешать с тертым сыром. 

Массу хорошо вымесить, 
влажными руками сформовать 
круглые пончики размером стен- 
нисный шарик, обвалять в муке и 
обжарить до золотистого цвета в 
кипящем растительном масле. 


САЛАТ УП З 
«СУВЕНИР» РЫБНЫЙ 


арас 


РЕЧЕ 


Г ОНЧИКИ 
| КАРТОФЕЛЬНЫЕ 


= 


Й ее 


Подписные индексы 


Общий тираж («Почта России») 


785290 экз. 


727 {-Роспечать 


8 (-Пресса России=} 


слэАа1иэй ено жеу ‘«чнадох ичноваУ» 
ахиодэен о 19819Е10 х ииртичи) ‘199 оиетәи эн Аи 
мАХоЖАм з1ежаәїүс 1эехиндоа эн еждАи А «ч4иь 
н ехо гәяаоаӢотє эохэжАм 


нитнәж вит во1едеиәај] 


""ийеиевЄ» шәеһәвло чоодиов ен ;әлиевитедоид гічиәидоаи ч1оэ ова д -кинәиаод 
-0уео 213945 хізнчиедд1ен илэеноо я 1йәцохє иитколоен — юніїтозәо «деиезе» 

чанипи и: ионтодиди қинәжиі2ої иинаниА1оо! 1әеиәї ‘едит 

зомоден 1члиотэ9 ләйәонәтдәвоо ччледецеди эчнчненизидо 1эе0=02 — 192109 

329 01204 у `«ожКх олх ‘этьАм од — издооее4 эчниеиход» а 1эвиА1оа ән ‘«хежодеЯ 
-єеб жніәдхәэ» ен 1эКдимКхэцо ән ено `гоиеиї ичизчая1о рє ерзәоа винеииох И 


ќиои гоедиоча Киюлеоц ‘овіоәһех 1омезивонэфи нвиород 1чноиииии вн оэ5) 


Ее) 
У 
хи в вин 


СА 1әежинэ 


зиф 


©иЗәриш и ЕРОЭіО — иициэА этзчи 3 ет аэ 
23 ЗТЗОНЬИТОВИЕ ӘиїпоіБаӘј ‘изооньизовие 
2 оинажАэ Амоннанца! я зитовиФи оце 


һен херќооов имено: 290799 чежс 


; ёииноіаәииз изои иди 
чифаизодагу» иилажоню ‘«ифаиходалу» 

имеџдәцеж иши иикицея енийәі 

229/0 10 9800 члизоин 

002и ‘вого "винәдоі 


дез омине Шй" 


үчогия | 


меё 


2 Авгоиаг онаи 
о оА19и1АЭ0э иизавоняе 


ЛАХЦИ "1 


а 


силоончиалива 


-овАһоә1іәт 10 оя19тэ4э эончзиэлиле4 ии 9193 1«ижем 
-0Р1 ен вочли!еэ» онеа 


эта 


"«деиеве» Аядем оАндки 


-01 в вх хихР1і осі 


р-ехинаан» ‘Бә іра 
ӘжА ‘во1наипеци иәһеда 


ё ) Һ» оонвиізәффе 
Эитивёед и изіеыәо ӘинәогәІо аіиБәа 
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З ОКТЯБРЯ — СЕРГИЙ-КУРЯТНИК 


Помните повариху Тосю изфильма «Девчата», 
превзошедшую саму себя в кулинарных 
способностях по приготовлению всяческой 
вкуснятины из картофеля? Интересно; смогла бы 
она предложить столь же разнообразное «меню» | 
из куриных блюд? Авы не хотите составить” 
ей конкуренцию? На тели ‘ают | 
несколько. вкусных! З 


разнообразить и по! 
стол. Приятного аппетит 
у. тор: 


ай 


ще Д 
р 500 г куриного филе, 50 г сливочного масла, 
апельсин, 2 яблока, соль, перец — по вкусу. 

Для соуса: 200 гзамороженных ягод смородины, 
1,5 ст. сухого вина, 1 ст.л. сахара. 

Филекурицы порезать на широкие полоски, посолить, 
поперчить, обжарить вчасти сливочного масла. Апельсин 
очистить, мякоть вынуть и вместе с яблоками порезать 
на ломтики, обжарить в сливочном масле. Соединить с 
филекурицы. 

для соуса ягоды проварить с вином и сахаром. На 
блюдо выложить банановый рис горкой. рядом — филе 
с фруктами и полить соусом. 

Для бананового риса: 1 ст. риса, 2 ст.л. сл 
ного масла, 2-3 банана, щепотка шафрана, сол 
по вкусу. 

Рис отварить в подсоленной водес доб; 
рана, чтобы он получился желтым. Водус 
шить. Бананы порезать на кружочк 
ном масле с обеих сторон, сое; 


в“ б Ё 


ВЧ ый Е 
Для кляра: 100 гпива, 2 яй 
перец — по вкусу. 

500г кури 
тереть солью 
тенции гу 
зогретом рах 


ст.л. муки, соль, 


600 гкуриного филе, 1 ст. сливок, 1 яичный бел. 
— для фарша; яйцо для смазывания, мука, 2 и 
каподсохшей булки, зелень петрушки, белыйперец, 
соль — по вкусу, растительное или топленое масло і 
для жаренья. 

Для начинки: 1 ст.л. муки, Т ст.л. сливочного мас- 
ла, 1 ст. молока, 1 ст. отваренныхгрибов (свежихили | 
замороженных), 1 яичный желток, соль — по вкусу. 
Для начинки муку спассеровать в масле до золотис- в 
о цве разбавить горячим молоком и помешивая, 
ть 10 мин. Слегка остудив, ввести сырой желток И 
занные грибы, посолить. Начинка должна по= 


дважды пропустить через мясорубку, 
ихорошо растереть, фаршвыбить, влить 
оперчить. Сформозать фрикадельки 
яйцо с начинкой внутри. Обсыпать 
битом яйце и обвалять внарезанной 
ерствой булке. Обжарить «пушин- 
количестве масла до румяной корочки, за= 
ить на несколько минут в разогретую духовку. 
авать с овощами и картофелем фри, полив растоп- 
мс чным маслом, 


Елена АНИСИМОВА, 
г.Воронеж. 


Зкуриных окорочка, плавленный сырок, душистый. 
перец, зелень петрушки, укропа, базилик (лучше су- 
шеный), лавровый лист, бульонный кубик, сливочное 
масло для жарки, поллитровая банка зеленого горош- . 
ка, соль — по вкусу. 

С окорочков снять кожу. Аккуратно вытащить у р 
Филе порезать нанебольшиекуски, отбить, кВ 
перчить, посыпать рубленой зеленью укропа, петр 
Положить филе на кожу, добавить кусочек плавлен 
сыра. Завернуть рулетиками. Обжарить на сковор 
сливочным маслом, укладывая швом вниз. 

Обжаренные рулетики выложить в глубокую, 
роду, залить кипятком с разведенным в н! 
кубиком (вода должна закрывать рулетики, 
Добавить лавровый лист базилик. Тушить 
крышкой на слабом огне. Готовые рулетики в 
плоское блюдо, выстеленное листьями 
насыпать зеленый горошек. | 


ЫЕ НАПИТКИ 


Зайдите в любой продуктовый магазин — г, 


лаза раз- 
бегаются от изобилия на винных прилавках. Но как 
найти такое вино, чтобы было вкусным, натуральным, 


полезным и покарману не било? «Полезное дешевым 
не бывает», — ответите вы. А воти нет! 

Напиток, отвечающий всем этим требованиям, мож- 
но приготовить в домашних условиях. 


Это твердое убеждение моги- 

левчанина Петра Федоровича Шерст 
28 лет, он радует близких своими чудн 
деньги в погоне за дорогими марочны 
но, правильно приготовленное, — это 
настоящий кладезь витаминов. 

Петр Федорович поделился нек 
ных вин. 


нева. Занимаясь виноделием 
ыми напитками. Зачем тратить 
ми винами? Ведь домашнее ви- 
не только вкусный напиток, аи 


оторыми рецептами плодово-ягод- 


плотную ткань (фланель или синтети- 


ку). Процедуру повторить еще 2 ра- 
Для его приготовления пона- за через каждый месяц. Когда вино 


добятся твердые и сочные плоды посветлеет, а сверху не будет пены — 
поздних сортов: Антоновка, Пепин- тихое брожение закончено. Полную 
Шафран или дикие яблоки. бутыль с вином опустить на хране- 
Плоды перебрать, обтереть тка- ниев погреб. Если оставлять вино на 
НЬЮ, но не мыть, нарезать, пропустить длительное хранение, то перед за- 
через соковыжималку. В тщательно купориванием нужно всыпать в него 
вымытую 20-литровую бутыль налить горсть сухой дубовой корь 
сок на 3/4 объема посуды. Добавить ные вещества коры — свое 
1 ст.л. сахара, прикрытькрышкой (не антисептики. Во время хоана 
закручивая) или плотной тканью и пос- бутыли может появиться осадок, В 
тавить на несколько дней для броже- этом случае Петр Федорович сли- 
ния. Через 3 дня при комнатной тем- вает черезтрубочку сверху 10 лвина 
пературе (20-22 град.) сок мутнеет, для самого длительного хранения 
появляетсяпена. Сначалом брожения Через некоторое время — еще 6 л, 
всыпать 1 кгсахара. Кактолько броже- которые тоже можно долго хранить. 
ниеутихнет(через6-7 дней), всыпать А оставшиеся 4 лберет для употреб- 
ещенемного сахара. Итак повторять, ления в ближайшее время. 
пока не израсходуется 2-2,5 кгса- үдә ү і 
хара, бурное брожение окончится, 2 
| жно через 22 дня (с момен- 
ия сока в бутыль) отделить 


Это вино (в умеренных дозах) 
целебно для людей с повышен- 
ным артериальным давлением. 
У него приятный темно-корич- 
невый цвет, поэтому хорошо ис- 
пользовать его для купажа свет- 
лых вин, например, малинового 
яблочного. Е 
_ Перебрать, нонемь 
пустить через мясор 

ТЬ), всыпать в сте 


ИТЬ ягоды, про- 
Убку (или раз- 
клянную посуду 


на 3/4 объема, залить водой, дове- 
денной до кипения( вода должна при- 
крывать ягоды). Засыпать 1 ст.л. саха- 
ра. Прикрыв крышкой, выдержать при 
комнатной температуре 3-5 дней для 
перебраживания, пока сок не окажет- 
ся снизу, а ягоды всплывут. Получен- 
ный концентрированный сок слить, 

а мезгу откинуть на дуршлаг и вновь 
залить кипяченой водой (3:1). Через 

2-3 дня отделить сок, мезгу залить в 

той же пропорции кипяченой горячей 

водой на 2ч. 

Весь сок, полученный после 3-х 
отжимов от мезги, смешать. Пере- 
лить его в вымытую бутыль на 3/4 
объема, всыпать 1 кг сахара. Процесс 
бурного брожения проходит так же, 
как и у яблочного вина. На20л сока 
понадобится 2,5-3 кг сахара, кото- 
рый тоже нужно всыпать постепенно, 
После окончания бурного брожения 
снять вино с осадка. Все остальные 
операции такие, как ив случае при- 
готовления яблочного вина. Разница 
лишь втом, что яблочное можно пить 
уже на стадии молодого вина, а ви- 
но из черноплодки нужно выдержать 
год, чтобы исчезла горчинка. 

Свою продукцию винодел хранит 
в специальном погребе, где темпе- 
ратура — +15 град. Стеллажи рас- 
считаны на посуду общим объемом. 
200-300л. 

Важно, по мнению Петра Федо= 
ровича, любить вино, не делать его. 


Обычно делаю вино из вишни, смородины, малины. 

1 кг любого варенья, 1 кг сахара, 1 ст. немыто- 
го риса. р 

Все сложить в 5-литровую банку и доверху налить 
воду. Оставить в теплом месте на 40 `днёй (чем доль- 
ше, тем лучше). Потом разлить в бутылки. Получается 
вкусно. Вино и не горькое, и не сладкое, По желанию 
можно подкрепить, налив после брожения 1-2 ст, вод- 
ки или самогона. 


Евгения ИЗМАЙЛОВА, 
д.Юльтимировка, Башкортостан. 


«ЧЕРНОМОРОЧКА» 


Смешать 600 мл воды, 1 ст. сахара, 2. ч.л, сухой 
чайной заварки, 1 ч.л. лимонной кислоты и 10 шт. 
| чернослива. Поставить на огонь, довести до кипения 
| 


и варить 10 мин. на слабом огне. Остудить, процедить. 
Влить 300 мл спирта, перемешать. 


! д Галина ЦЫГАНКОВА, 
| г. Пикалево Ленинградской обл. 


КОКТЕЙЛЬ 
«ПЬЯН» 


6 кусочков сахара-рафина- 
да, 750 мл красного сухого ви- 
на, 1 ст. кипяченой воды, 0,5 ст. 
коньяка, 0,5 лимона, 2 апельси- 
на, лед. 

Сахар-рафинад пропитать со- 
ком, выжатым из половины лимона. 
Залить смесью вина, воды и конья- 
ка. Добавить нарезанный апельсин 
и кубики льда. Разлить в бокалы. 


Елена ГУЛЯЕВА, 
г. Минск. 


лышал о методе вакуум-терапи::1, позволяісще. 
сстанавливать потенцию даже пожилым мужч 


ам. Где можно пройти такой курс лечения? 
етодом вакуума (приборами ВКУ); действительно, зесь- 
тивно. Пройти такой курс вы можете в спецклиниках, но 4 
тру ести индивидуальный вариант прибора ВКУ дляле-1 
омашних условиях, Стоит такой прибор 450/руб. Заказать @ 
почте наложенным платежом по адресу: 454038 
«Медтехника». 


НОВА ЬН 


ДОБРОЕ ШЕТШЛО, 


Былау меня раньше электрогрелка-плед. Каконаменя 
спасала зимой! Постелишь ее в кровать или на кресло 
= И тепло даже при холодных батареях. Подскажите, 
 ВЫпӱскают ли сейчас такие грелки и кто? 


Гибкие бытовые электрогрелки (размер 50х75 см — 
‚ 75х100 см — 540 руб.) производит Уральское ПО 
ргия». Такую чЧудо-грелкувы можете приобрести в мага- 
б НО можете заказать ее и по почте наложенным плате- 


‘самого предприятия. Адрес для заявок: 454112 Челя- 
(Я 9993, «Энергия». 7 


Б Праздник — это веселье, вкус- н 


| ные блюда, торжественно серви- 
| рованный стол и радушие хозяев. 
} С помощью новой бро- 
{| шюры «ПРАЗДНИК вч 
| ВАШЕМ ДОМЕ» серии “ 
| «Самобранка» вы смо- | 
| жете не только пригото-^® 
| вить вкусные блюда для 
семейного торжества, но и узна- › 
ете, почему в новый дом принято №8 
первой запускать кошку, кудануж- 
но вылить воду после первого купания малыша и сколь- 
корюмоквыпить во время крестин, можно ли птицуесть 
руками, а блины без помощи ножа. А 

й шюру в розничной торговле. 

Спрашивайте брошюру р зничнойыснда 


Ну и что, что на дворе самый разгар осени. Огля- 
нуться не успеешь, ауже пора садиться за праздничный 
новогодний стол. А вот что на стол поставить, чтобы и 
вкусно было, и красиво, и необычно? Приглашаем всех 
читателей принять участие в создании предпразднично- 
го выпуска «Нашей кухни» и поделиться своим одним- 
единственным, но самым любимым коронным рецеп- 
том. Чем отличается фирменное блюдо от коронного? 
Фирменное — это только ваше личное изобретение, 
а коронное — то блюдо, которое получается у вас луч- 
ше ‚ всегда съедается в первую очередь и без него 
гү ничный стол просто немыслим. Приложите к ре- 
цепту заполненный купон участникаакции и отправьтене 
позднее 20 ноября (по почтовому штемпелю) на адрес 
редакции: 214000 г.Смоленск, главпочтамт, а/я 488. 
«Наша кухня» «Подарок от Деда Мороза». 
ры самых вкусных блюд, рецепты кото- 
падут на страницы «Нашей кухни», полу- 
нежное вознаграждение, а среди всех 
стников акции будут разыграны очень нуж- 

кдой хозяйке подарки — набор кухонных 

набор для торта, кухонные фартуки и 
валки. 


о 


С Токтября — загонная охота 
~ макосулю, кабана, лося, оленя, 
60 2-0й половины октября — на зайца. 


ДИЧЬ, ЗАПЕЧЕННАЯ 
ПОД СОУСОМ 


Мясо дичи вымочить в холодной воде 10-12 ч. 

Приготовить сливочную смесь (пропорции компо- 
нентов —по желанию и вкусу): смешать в большой миске 
густые сливки с горчицей и специями, добавить ще- 
поткутолченого красного перца. Хорошо перемешать, 
добавить лимонный сок и немного белого вина. 

Мясо, предварительно порезанное на куски и обва- 
лянное в. смеси душистых трав и соли, уложить на ско- 
вороду и равномерно покрыть сливочной смесью. Пос- 
тавить в духовку, нагретую до 200 град. 

Через 20-30 мин. полить мясо 1-2 стл. сливочной 
смеси. Уменьшить температуру в духовке до 180 град. и 
запекать еще полчаса. Через каждые 10 мин. поливать 
мясо сливочной смесью. Запекать до готовности. 


ГАРНИР ДЛЯ ДИЧИ 


Хорош под что угод- 
но — хоть для птицы, хоть 
‚для зайца. 3 
Опустить помидоры 
на 30 сек в кипящую воду. 
Снятькожицуинарезать мя- ЕХ 
коть квадратиками. Поджа- е 
рить врастительном мас- 
ле целые стручки сладкого Ея 
`перцаи, остудив, снять ко- 
жицу, удалить семена. Мякоть тоже нарезать квадратика- 
ми, лук — полукольцами, чеснок мелко порубить. 


“Обжарить лук с чесноком, добавить сладкий перец и 
помидоры. 


> м Валентина БЕССМЕРТНАЯ, 
== п.К.Либкнехта Курской обл’ 


ата рождения 


о. 
страхового Свид. по пенсионному фонду. 


+ 


упо 


Рекоменд 


Сапог с электроподогре 
сэкономит электрознерг 
А застуженную поясницу 


Всем, кто любит 
хорошую жизнь 
и черную икру! 
Корпорация 
«Восток-Запад» 


през 


на дому; информацию о работе за рубежом; 
обработка корреспонденции; сборка авторучек и 
фломастеров; склеивание конвертов; сортировка и 
упаковывание семян; изготовление плитки; сборка 
бус; вырезание этикеток; шитье белья; подсобную, 
сезонную, с командировками и другую. 
Требуются сотрудники во всех регионах. 
Предложим работу всем написавшим. 
Более 50000 вакансий, 
зарплата до 90000 руб. в мес. 
Информация бесплатно. Стаж. Контракт. Гарантии. | 
Большие премии. Постоянная помощь в работе. 
ОтВас — данныеи конверт с о/а. 


Зарабатывайте и помните: 
«ПОД ЛЕЖАЧИЙ КАМЕНЬ ВОДА НЕТЕЧЕТЬ, 
394000 Воронеж, г/п, а/я 113, 


«Восток-Запад», отдел кадров, сектор «НК» 
Св. 119741 (3.04.01) РФ Адм. Воронежа 


Г | Е Б 
Хочу купить «ЛюструЧижев- | | (серые, темные: ка. 


т сторон. 0- 

1 5 2050; р 

болошие 01200 Руб. для Меня | |2 45 1700. 205028 

большие деньги. Неужели, на- | темные; квадрат стороной 120-160'см: 

пр 900, 1200, 1450, 1900 2700, 3200 руб.), 
ПАЛ И П 


ЛНЫ — ажур. шарфы (бе- 
лые, серые, темные; длина 130-170 `см, 
Шир. 50-70 см; 570,750, 1000, 1280, 1600. 

19 А фа (козий пух 
лая, серая; моток 200 г — 250 
руб.; скидка, начиная сЗ, мотков). Нало- 


ке выпускается и | 
ьшим спросом ] 
йаппаратдля | 


=. женным платежом. Все почтовые сборы 
ха «ИОН по ее о 

) Высылаем бесплатный рекламный 
Ім платежом: проспект, 2 6 
к, а/я-31-ТК, Наш адрес: 460052 г. Оренбург, 


а/я 2060-у, «Оренбургский пуховый 
т: 5 платок». ВНИМАНИЕ! Высокое качес 
30, 60-00-16, тво наших пуховых изделий защищено. 
акс 41-40-13 голограммой, сопровождающей КАЖ- 

а ДУЮ посылку. В случае отс) утствия голо- 
25сі.5то[епк:ги, граммы БОСИ ОЙ об этом 
ЗАКАЗНЫМ письмом, 


С». Тел. (0812) 


Е-та!: Е 


мум№.Біоѕе, 


= у Рут — У меня и зимой и летом 
ОР 1’ постоянно мерзнут ноги, 


1] у да и поясница частенько 


= 4 ноет. Быть может что: 
2 у 70) ВУ 


нибудь посоветуете? 
Юрина А.С. 68 лет, с. Покровка, Челяб, обл. 


уем приобрести напрямую у производителя «САПОГ-ГРЕЛКУ»: 
вом не только быстро согреет ваши ноги, но И| 
ию, т.к, потребляемая мощность всего 30 Вт, 
лучше всего согреет электрический пояс-грелка, 


. ЗЫ 
но почте налож: і 


454052, г. Челябинск, а/я 6125, 
отдел «Эле 


ИНТЕРНЕТЕ 


у 


< ат охооо 


зоо 


`ЯИЧНИЦА ИНЕ только 


вкусно и 


последнее время часто вижу в 
‘азинах перепелиные яйца. Какие 
люда можно из них приготовить? 


р Лидия МАРТЫНОВА, 
3 г. Могилев. 


Перво-наперво отметим, что перепе- 
‘линые яйца — это уникальный продукт, 
созданный самой природой, с особым 


ерепелиные яйца: % 


полезно 


на египетских фараонов, и китайскую 
народную медицину. В Японии интерес 
к перепелиным яйцам возник во время 
поиска продуктов, способствующих вы- 
ведению радионуклидов. Сейчас пра- 
вительство этой страны, установив по- 
ложительное влияние перепелиных яиц 
на умственное развитие детей, возве- 


рка | концентрированным био- 
у, | логическим набором не- 2 
Н обходимых человеку ве- 
Н ществ. 
і Ктопервым открыл по- 
лезные свойства перепе- 
1 линых яиц, сказать труд- 
тт но. Вспоминают и време- | 
| 
‚| САЛАТ | 
| 12-15 сваренных вкру- ` 
и) тую яиц, 100 г колбасы, 


ветчины или копченой ры- 
| бы, соленый огурец, 2 ва- 
| реные картофелины сред- 
| ней величины, 1 ст. кон- 
і сервированного горошка, 
/ 200 г сметаны или майо- 
| неза, 50 г твердого сыра, 
1 ч.л. острого соуса, соль, 
укроп, петрушка. 
Компоненты нарезать 
мелкими кубиками, смешать 
со сметаной или майоне- 
зом, добавить горошек, со- 
ус, посыпать измельченной 
зеленью и тертым сыром. 


2 БУТЕРБРОДЫ 


Отварить вкрутую яйца, 
остудить, очистить, разре- 
зать пополам. Мелко пок- 
рошить соленую рыбу, зе- 
лень, лук. 

Намазать тонкие ломтики 
ого или черного хлеба 
ивочным маслом, по- 
Ожитыслойірыбы, а сверху 
оловинки яиц, Посыпать 
Л нью и луком. 


Взбить в пену 


2-3 сырых яйца, смо- 
чить отваренные яйца во 
взбитых, обвалять в су- 
харях и обжарить в ра- 
зогретом растительном 
масле. Вынуть шумовкой, 
уложить на тарелку горкой 
и украсить зеленью пет- 
рушки. 


Сваренные рассып- 
чатый рис или карто- 
фельное пюре выложить 
на блюдо в виде круга, в 
центр — очищенные ва- 
реные яйца. Подавать со 
сметаной и салатом из по- 
мидоров. 

К] 


ГАГ 


Яйца сварить вкру- 
тую, очистить и разрезать 
вдоль на две части. Уло- 
жить половинки натарелку 
желтками вверх. На желт- 
ки положить черную или 
красную икру, украсить 
зеленью. 


ло ежедневное употреб- 
ление школьниками на 
завтрак 2-3-х перепели- 
ных яиц в ранг одного из 
законов Японии. Так что 
же можно приготовить 
из яиц миниатюрной ку- 
рочки? 


Отварить вкрутую яйца, 
очистить, 

Приготовить маринад: 
на 1 ст. воды — 0,5 ст. 
столового уксуса, 1 ч.л. 
сахара, 0,5 ч.л. соли. До- 
вести смесь до кипения и 
добавить пряности: 10 го- 
рошин черного перца, 
З бутона гвоздики, ще- 
потку корицы. Через 2-3 
мин. после начала кипения 
снять маринад с огня. 

В банку положить 3-4 
зубчика чеснока, яйца и 
ить маринадом, закрыть 
крышкой. Через два дня 
продукт готов к употребле- 
нию. Хранить в холодиль- 


нике 


Взбить миксером 4-5 
яиц, добавить по 40-50 мл 
фруктового сока, крас- 
ного вина или кофе, мед 
или сахар — по вкусу. 
Этот очень питательный 
напиток можно употреб- 
лять ежедневно. 

Валентина ШАЛИВСКАЯ. 

(О целебных свойс- 
твах перепелиных яиц 
читайте в газете «Наз 
родный доктор» № 18). 


по вкусу. и) 
Перец вымыть, очис= 
тить от семян, один стру-_ 2 
чок разрезать на дольки, | 
авторой измельчить. Раз- ^ 
мять мягкий сыр с мелко 
порезанной зеленью и из- 
мельченным сладким пер- 
цем. Дольки перца раз- 
ложить на тарелке в ви- 
де звездочки, в середину 
выложить сырную массу, 
сделав в центре углубле- 
ние. Вбить в углубление 
сырыеяйца. Перемешать 
непосредственно перед 
употреблением. 

Этот салат нужно го- 
товить только с сырыми 
перепелиными яйцами, 
в них не бывает палочки 


сальмонеллы. 
_ Наталья КРАВЧЕНКО, 
7% \ г.Гомель. 
5, 6 


На 1 порцию: 1 ст. ке- 
фира или простокваши, 
2-3 перепелиных (имен- 
но перепелиных!) яйца, 
щепотка соли, малень 
кий пучок укропа. П руб- 
ленный укроп, кефири 
рые яйца смешать, п 
лить и взбить миксе 

Такой коктейль 
ет жажду и легкий гол 
бодрит и освежает. 


Все просто, нужно действовать через желудоки 


ПИТЬ 0 на саб! 


«Многие женщины, приглашая к себе на ужин кавалера, делают огром- 


нуюошибку. Желая показать жениху свою хозяйственность, невесты ста- 
рательно готовят экзотические блюда; салат из грецкого ореха с сель- 


дереем и раковыми шейками, запеченные креветки с ананасом, мусс 
из тунца в апельсиновых корзиночках, А уж сладкое просто ошелом- 
ляет; торт со взбитыми сливками, бланманже, мильфей с шоколад- 


нымкремом! Но поверьте мне, большинство парней, откушавястваи 
старательно изобразив на лице восторг, на самом деле думают: «Ну 
и дура! Что за дрянь с черносливом лежит вон в той миске? Из чего 


лба, ни мясо, никурица». 

/ при помощи кулинарной 
‹артошка, кусок мяса, пирож- 
‚е грибы 

йтесь этим до свадьбы, по- 
законного мужа, оттянетесь 
2, станете подносить по вечерам несчас- 
тному оладьи изтыквы с арбузными цукатами и обижаться на 
супруга, не желающего поглощать лакомство». ј 
Дарья ДОНЦОВА. «Две невесты на одно место». 


приготовлено блюдо, и не понять 2158: 
Если хотите привязать к ‹ |" 
веревки, действуйте просто: ж 
кис капустой, селедка, мг 
Не экспериментируй 
том, получив в свое р. 

по полной программе 


100 гржаного хлеба, 200 гкетчупа, 100 
соль — по вкусу, растительное масло. 


расить зеленью, подавать с рисом. 


| СЕЛЕДКА «МОЙ ВКУС». 


№. 

Порезать 0,5 кг пол 
го филе сельди нак 
вкусу. Положить 2-3 
ся 0,5-1 ч. 

Жарить, обваляв вм 
ситьлуком, нарезанным 
нью. Можно смазать про! 
чесноком. 


400/г говядины, по 2 моркови и луковицы, 


| Мясо нарезать кусками, посолить и отбить. Обжа- 
{| рить в`масле на сильном огне до корочки с двух сто- 
` |-рон. Залить водой, добавить натертую на крупной 
терке морковьи измельченный лук, хлеб, нарезанный | | у 
кубиками, полить кетчупом. Тушить до готовности. Ук- | рии 


Г Ирина ВЕРШИНА, | 
Н г.Столбцы. 


шек свежеморожено | прямоугольники, на один край положить немного на- 


уски, добавить перец, соль по 
ст.л. майонеза, дать настоять- 


уке. Сложить в блюдои укра- 
кольцами, и рубленой зеле- 
пущенным через чесночницу 


Валентина САМОХВАЛОВА, 
п.Барятино Калужской обл. 


| = 
| слойки 


гводы, | | Пирожки специально для тех, кто любит изде- 


лия из слоеного теста, но не любит с ним возить- 
ся слишком долго. 


0,5 пачки сливочного маргарина, 2 яйца, 2 ст.л. 

воды или молока, 1/3 ч.л. соли, 2 ст. муки. 
| Смешать яйца, молоко, соль, подтаявший марга- 
авить муку и замесить не очень крутое тес- 


начинки тонко нашинковать 200 гсвежей бе» 
| локочанной капусты, немного посолить, добавить 2 

2 | ст.л. сливочного масла и потушить на слабом огне 
о | до мягкости Капуста должна быть именно тушеная, а 
| | не жареная. Порубить 2 вареных яйца, перемешать 
| | скапустой и остудить. 
| | Немного охлажденное тесто раскатать в пласт 

| | 0,5 см, сложить вчетверо и раскатать. Еще немного 
ай 2—4] | охладить, сложить вчетверо и раскатать. Нарезать на 


чинки и залепить в фор- 
ме треугольника. Выло- 
жить пирожки на сма- 
занный сливочным мас- 
лом противень, смазать 
взбитым яйцом, выпе- 
кать до румяного цвета, 

Ольга ЗОТОВА, 


с.Арги-Паги 
Сахалинской обл. 


ы, 
ктября — Покров Пресвятой Богородицы. Теперь, когда урожай уже убр 


ЭССЕНЦИЯ. Концен- 
трированный раствор ка- 
кого-либо вещества. Ча- 
ще всего в кулинарии ис- 
пользуют уксусную эссен- 
цию. Кроме того, приме- 
няют анисовую, миндаль- 
ную, розовую, ванильную, 
лимонную, апельсиновую 
эссенции. 


= 


ЮХА. Древнерусское 
название навара (отвара) 
из животного пищевого 
Сырья (рыбы, птицы, мя- 
са). От этого первоначаль- 
ного значения произош- 
ли производные — уха и 


аа 2: 


споварь 


(Продолжение. 


Начало в №№ 1, 3, 5, 7, 9, 11 
за 2003г., 1, 3, 5, 7, 9, 11 за 
2004 г., 1, 4, 5, 6, 8за2005г.) 


взятых в равных частях и 
спрессованных для вяз- 
кости с кукурузной мел- 
кой мукой, составляющей 
одну десятую общей сме- 
си по весу. Из получен- 
ной клейкой массы дела- 
ют шарики величиной с 
грецкий орех и обвалива- 
ют в сахарной пудре. 
ЯСТЫК. Тонкая, но 
прочная пленка-оболоч- 
ка, в которой находится 
икра лососевых и осет- 
ровых рыб. Икра, осво- 
божденная от ястыков до 
засола — самого высше- 
го качества, так называ- 
емая черная зернистая 
и, как правило, вся крас- 
ная. Икру, которую со- 
лят прямо в ястыках, но 
выдерживают в них 
более суток и зат 
вобождают от ястык 
называют паюсной. Она 
хорошего качества, но 
не имеет вида з 
той, Икру, котор\ 
ливают в ясты ИЕ 
продают, называют яс 
тычной; она невысоког: 
качества. 


Моей "росто терроризирует домашних, сутками 


ленях. упите разви 


вающий тренажер “Прыгунки” 


ы решите эту проблему. Снаряд доставляет малышу | 
ия, приучая его к самостоятельности и позволяя прыгать, 
кругом, одновременно укрепляя мышцы ног и спины. 

ся развлекает а мама занимается домашними делами. 


гулируется в соответствии 
гулок с новорожденным предл 
коляски, рес всегда у вас 


с размером, весом малыша, _ 
агается РЮКЗАК «КЕНГУРУ». 
на груди, да и дешевле намного 


Инструкцией высылается по почте наложенным платежом. 


пол ЕЗНАЯ Я ИНФОРМАЦИЯ 


ея 


АЕСТЕ ТИ 
МЕСТЕ. ИН 


| 


щих ответить на вопросы анкеты. 


тели заметили, что это не проста 
реально работающий способ сделать, 5 
122, ‚ интереснее, удобнее, а, значит, лучш ‚че мо 
была прежде. А чтобы участие в анкетиро д 
ставило не только пользу нам, но и удовольс ие, 


| конверт с обратным адресом, вручить симпатичн 
календарик от «Нашей кухни» на 2006 год. 
Выберите подходящий Вам ответ: 


1. Ваш пол: 
оша 
мужской... 
2.Ваш возраст: 
до 20 лет 
от 20 до 30 лет.... 
[от 30 до 40 ле 
от 40 до 50 лет. 
старше 50’лет............... 
3. Проживаете в 
городе с населением бо- 
лее’ быв ее 
городе с населением ме- 
А58 ОО ЕЕ 
небольшом городе, рай- 
центра алия 
городском поселке....... 
| сельской местности ..... 
4. Ваше образование 
‚среднее 
среднее специальное...[`_]] 


Кроме Вас газету чи- 
тают еще 
[о человек 

і человек 


[2 
1< 


15: Где в ы а «НК? 
‘покупаю . 
и | ПОКУПАЕТЕ укажите, 
кой цене 

‚под писываюсь. 
| беру у знакомых (в библи- 
отек) а Ея 
|7. Какие еще «толоковс- 
‘кие»газеты Вы читаете? 


да, на работе............. Г 18 
9. На Ваш взгляд, в «На- 
шей кухне» больше стра- 
ниц должно быть посвя- 
щено (выберитене С 
З вариантов): 

рецептам праздничных | 
блюд 
лечебному питанию, в том | 


числе диетам............... Е 
рецептам повседневныхне- | 
дорогих блюд... Е 


детскому питанию........ 
истории создания блюд ла = 
рецептам «высокой» кули- 
нарииотшеф-повароврес- 
торанов. 
этикету... 
развлечениям ааа 
анекдоты, гороскопы)... | 
кулинарным советам... [23] 
православным улинарным, 
традициям. 51 
кулинарным конкурс: 
викторинам .... = 
информации о пользе, ка 
честве продуктов... Гы 
мастер-классу (поэтапно. 
иллюстрированное описа- 
ние приготовления или у 
рашения блюда). 
10. Еслибы Вы были 


тематические страниі 
ввели в «Нашу кухні 


А в России» м... 
«Толока. Календарь-спра- 


вочник садовода и огород- 
ника»...... Ена] 
«Вета а 


[«Народный доктор» 
«Делаем сами»......... 
«Волшебный ключик». [21] 
8.ЕстьлиуВаскомпьютер 
ры в Интернет? _ 


нет о: 


| 


11. Удовлетворены. ли Вы? 
ценой «Нашей кухни; 
да, при нынешнем 


именно этих | 
да, но понимаю О; чт 
-нешнемка 


Гг — 


12. Выбирая кулинарное 
| издание, Вы в первую 

очередь смотрите на 

оформление................. Г] 


13. Если бы «Наша кухня» 
выходила в разных вари- 
антах, какому бы Вы от- 

| дали предпочтение? 
такому, как'есть сейчас, по 


Анкета «НК» 


| (Продолжение. Начало на стр.9). 


наиболее интересна? 


' РАЗЕТА = 


«Обед с изюминкой»... 
«Рыба — царица сто- 


аж еи 


«Винный погребок». 


«Застолье»... 


18. Если бы Вы бы- 
ли редактором, бро- 
шюры на какую тему 
предложили бы вы- 
пустить? 


| этой же цене ................ 


не цветному, но дешевле... 
14. Считаете ли Вы по- 
| лезнойр 


ку- 
| пать «Нашу кухню» поце- 
не в два раза дороже, но 
| без рекламы? 
далее 
нет 
| 16. Удобно ли Вам поль- 
зоваться «Нашей кух- 
ней»? 
Удобно. 
| неудобно: большой фор- 
мат, хотелось бы помень- 
и... 
неудобно: слишком мно- 
| го отвлекающих карти- 
НОК. 
| неудобно: сложно найти 
нужный рецепт, хотелось 
бы отвести место под со- 
| держание номера......... [|] 
17. Тема какой брошю- 
ры серии «Самобранка» 
из запланированных на 
| 2006 год на Ваш взгляд 


19. Впервые «Нашукух- 


ню» Вы 


прочиталиу знакомых... 


приобрели, увидев рекла- 


му этого издания 


20. С «Нашей кухней» 


Вы знакомы 
менее года. 


более 5 лет. 523 
21. За это время содер- 
жание газеты стало 
более интересным ... 
менее интересным...... [АҮ 
22. В следующем году 
планирую 

выписывать «Нашу кух- 
К. Е 


лярно.... 


покупать в розницу в за- | 


висимости отсодержания 
Номера... 81 
выберу другое кулинар- 
ное/издание ............... =] 


Мы с удовольствием примем к рассмотрению и 
| оригиналы, и ксерокопии этой анкеты. 


не позднее 20 НОЯБРЯ 
в = поа 


° Вырежьте заполненную анкету, 
_ вложите в конверт и отправьте 


(по почтовому штемпелю) 
дресу: 

4000 г.Смоленск, 
почтамт, а/я 488. 

га «Наша кухнях. 


‘читаете, что наша анкета не затраги- 
просов, пожалуйста, напишите Ва- 
я на бычном листе и вышлите нам 


—_  —_ 


аа] 


«Газету «Наша кухня» читаю давно, аівінынешнемто= | 
ду сделала невестке подарок — оформила подпискуна 
комплект: «Наша кухня» плюс «Самобранка». ВЫнепо- 
думайте, что это намек на ве плохие кулинарные спо- 
собности. Нет, готовит она замечательно и за то, ЧТО СЫН. 
всегда вкусно накормлен, яне волнуюсь, Новедь «Наша 
кухня» — это же настоящая энциклопедия не только для 
молодой, но и опытной хозяйки. В ней собрана народ- 
ная мудрость со всех уголков огромной нашей страны. 
А еще, получив такой подарок, невестка целый год мез 
НЯ добрым словом вспоминать будет», — такое письмо 
мы получили от Надежды Васильевны КИРИЛЛОВОЙ 
из Саратова. 


Ачитателей, еще не определившихся, выписыватьли 
«Нашу кухню» н дующий год, приглашаем провести 
маленькое экономич едование. За 116 руб- 


лей вы можете купить 1 кг мяса или скромно пообедать 
вресторане, а можете получать целый год познаватель- 
ную кулинарную газету «Наша кухня». Это, согласитесь, 
гораздо приятнее, а потому приглашаем вас в почтовые 
отделения, ведь ПОДПИСКА УЖЕ НАЧАЛАСЬ! 


1 т 
Наименование | “Почта России» «Пресса России» | 


издания полугодовая | годовая | полугодовая | годовая | 


12658) 63248 | 15357 


=банобрана, | 12666 | 12667 | 15362 | 15938 | 


- Е ӘС Нат род 


зы |12891) 


Комплект: | 

«Наша кухня» +, 12674 12675 | 83491 83482 | 
«Самобранка» Е. 0: 8 и. м 
уонна: | 60085 60086 | 19337 (19381) 


издательство “Радар”, г. Москва. \“\/\мЛса!тагти 
предоплаты) издания по организации своего дела (доход- 
екомендованные Союзом предпринимателей, из'‘серии; 


ть з дело” 
вариантов. для одного, 
ьи, для села, дачи 1510 
‹ложений фирм Вам: 
цставитель, филиали др 
ные по 542 видам обо- 
дования для своего дела: 
рактеристики, цены, где 
купить !С чего начать, 
секреты успеха-Цена -350р. 
ў 


Журнал “Своё дело и заработок" 
155 новейших вари- 
антов своего дела: 
подробное описание 

с иллюстрациями 
Домашний бизнес и 
заработок, бизнес в 
селе, мини-производ- 
ства, новые услуги и 8. 
другое - Цена - 250 р. № 


Вот только часть из 900 предложений: 1Сбор и сбыт отходов !работа от фирм: 
представителем, на их оборудовании и сырье, с их товаром выращивание: женьшень, 
трюфель, клюква, грибы !разведение: шиншиллы, перепелы, страусы, ондатры, пони 
выпуск: спирт, кирпич, пенобетон, свечи, пенопласт, поролон, тосол; крышки, перчатки. 
у нашего партнера; 607220, г. Арзамас, пр. Ленина, 164, Инфоцентр. 
отдел 10-10. Оплата при получении на почте, За ‘доставку -7'руб.+5% цены. 


Е 


т лр Гот = 


мыч тп м ч х то о 


р" 


м 7 = сә гу ә ә < 


чәч әх т 


ч 


«КИВИ» 


2 плавленых сырка, 1 з`'бок чесно- 
ка, 2-Зкиви, 150-200 г маионеза. 

Чеснокнатеретьнамелкойтерке. Рас- 
тереть плавленый сыр, добавить чеснок и 
майонез. Все растереть до консистенции 
сметаны, чтобы не было комочков. Наре- 
зать батон, намазать смесь, а сверху по- 
ложить кружок киви. 


«СОЛНЫШК! 


250 гсыра, 2 сырыхяйца, 1-2 сред- 

них луковицы, растительное масло. 
Сыр натереть на крупной терке. Доба- 
вить взбитыеяйцаи измельченный лук. Эту 
смесь намазать на кусочки батона. Разо- 
| греть на сковороде растительное масло и 
рить бутерброды намазкой вниз до золо- 


ыра. етчинуможно заменить копченой 
колбасой. Запечь бутерброды в духовке, 
пок с рна начнет плавиться. 


Е Юлия ГРИБ, 
г.Речица. 


ороде потушить 1 ст. мелко 


и а корня ‘сельдерея, 0,5 ст. 


5 Ст мелко наре- 

‚ 2 измельченных 
немного рубленой 

П220л ить, поперчить 


сонаты ост 


= ттт 


ВКУСНО ЕСТЬ НЕ ЗАПРЕТИШЬ 


РОСИТСЯ В РОТ 


А 


Й БУТЕРБРОД 


мясного фарша, 1/4 ст. отварной фа- 
соли, 1 ст. измельченного лука, 0,5 ст. 
нарезанного сладкого зеленого перца, 
0,5 ст. нарезанного сладкого красного 
перца, 2 измельченных зубчиков чес- 
нока, соли и перца. 


Юлия ГАЛУЗО, 
г. Брест. 


Иногда ухозяек остается черствый 
хлеб. В городе можно купить свежий, 
нов деревнене всегда есть такая воз- 
можность. Чтобы не выбрасывать ос- 
татки хлеба я предлагаю приготовить 
гренки 


С СЫРОМ И МАЙОНЕЗОМ 


На 200 гчерствого пшеничного или 
ржаного хлеба — 2 ст.л. майонеза, 
50гсыра. Хлеб нарезать ломтиками, на- 
мазать их майонезом, а сверху положить 
ломтики сыра. Запечь в духовке. 


СЯИЦАМИ 


На200г черствого пшеничного хле- 
ба — 1 ст. молока, 2 яйца, 2 ст.л. сли- 
вочного масла или маргарина, соль и 
зелень или сахар и варенье — по вку- 
су: 

Хлеб нарезать ломтиками, смочить в 
молоке и под» или марга- 


сорочки. 


рине до золотистой Яйцо пере- 
мешать с ос С локом, добавить 
сольили сахар и этой смесью залитьгрен- 


ки на‘сковороде. 

Соленые гренки ук; аситьзеленью пет- 
рушки, укропа. Гренки с сахаром можно 
украсить варенье 


Анжела ПОПА, 
д,Задубровье Витебской облі 


Хочуподелиться с чи- 
тателями рецептом при- 
готовления вареников, 
которые научила меня 
делать мама. 

Тесто получается пу- 
шистое, мягкое спузырь- 
ками, готовлюегонасоде 
икислом молоке. 

В 10-12 полных ст. л. 
муки, добавить по З ще- 
потки солии соды, всепе- 
ремешать, потомпонемногу 
долить 0,5 лкислого моло- 
ка(иликефира, нополучает= 
ся хуже) комнатной темпе- 
ратуры. Замесить тесто: не 
тугое, но чтобы не липло к 
посудеи рукам, еслинужно, 
подсыпая муку. Пусть тесто 
немножечко полежит. 

Приготовить начинку: 
изваренойкартошкисжа- 
реным луком; с творогом; 
сягодами (можно заморо- 
женными). Еслиначинкуго- 
товить сягодами, тонужнов 
каждый вареник добавлять 
по 0,5-1 ч.л. сахара. 

Слепив вареники, сва- 
рить их, опуская в кипяток 
на 3-5 мин. Они всплывают 
сразу. Главное: не перева- 

ривать, а то будут твердые 
итемные, но недоваренные 
тоже плохо — тесто внут- 
ритянется. Тут нужен опыт 
Получаются вареники пу- 
шистые, мягкие и вкусные. 
Хоть губами ешь. Ємазат 
их маслом и посыпать 
харом (если из ягод)" 
луком, обжареннымв ма 
ле (если мясная или карт 
фельная начинка) Р 


обучался у своего отца Михаила 
: а Который долгое время работал в 
знаменитом, есторане «Прага», что на Арбате 
в Москве, Кормитьотцудовелосьи Брежнева, 
иХрущева идаже Сталина! Аотцавсвоевре- 
мяккулинарномумастерству приобщилего 
отец, мой дед — Семен Лукич. Дед вспоми- 
нал, как при купце Тарарыкине в «Праге» 
стерляжьи расстегаи готовили пополам 
с осетриной, а официантам жалованья 
не платили. Доход они получали счае- 
вых. Каждый сдавалвесь свой сборза 
день в общую кассу, а потом деньги 


Я приглашаю всех жел. 


ающих принять 
частиев конкурсеип 


рислатьк празд- 


есу: 
а/я 488. 
ча». 


то то место, где традиционно соби- 
,емья где каждый день происходит 
› чудо, когда из обычных продуктов хо- 
нибудь очень-очень вкусное... Стоп! А 
говоря, мына кухне сразупредставляем 

пример, вновом «толоковском» издании 

ЬКА»хозяйничать иделиться кулинарными 
и будуя, Сергей Михайлович Смолевич (для 
Михалыч). Кулинария — это искусство! Ис- 


потомукакежели заметят, то с доходного места. ВЫГО) яті 
Же. Эх, были же времена! За чаевые можно было досто 
семью содержать. Разве ж сейчас за чаевые проживешь? 
Да; собственно, не об этом разговор, ао том, что кули 
рия — это искусство. И, каквкаждом искусстве, естьв 
свои тонкости, свои секреты, свои премудрости. _ 
Вотобэтомяи расскажувам в новой газете «КУХОНЬ, 
КА», следующий номер которой ВЫЙДЕТ 18 ОКТЯБРЯ, | 
купить его можно будет только в розницу. У 
Газета с 2006 года будет выходить ї раз вм 
сяц форматом Аб (сложите «Нашу кухню» 
вдвое) на 32-х страницах, Е 


е 


Уже сейчас можно оформить, 
подписку на 2006 тод.. 
Подписные индексы в каталогах — 
«Почта России» (стр. 46) — р. 
60085 — полугодовая (36.18 р 
60086 — годовая (72.31 руб.}! 
«Пресса России» — 


19337 — полугодова Г 
19381 — юл А 4 


Маркос фон Ринг 
Предсказатель, ясновидящий 
аркос фон Ринг убежден: люди, 
способные разгадать загадку 
«ЗОЛОТОГО КВАДРАТА», получат 
неожиданный шанс в течение ближайших 
недель, более того — они, возможно, 
выиграют 1 миллион рублей до конца 
месяца! 

Вот что вы должны сделать, 
чтобы решить эту загадку... 
Возьмите карандаш и постарайтесь найти 
в «Золотом Квадрате» 10 «магических» 
слов, указанных справа. Буквы могут 

по горизонтали, вертикали 
или диагонали. Найдя слово, обведите 
его карандашом (см. пример). 
Вот что вам нужно будет 
сделать потом! 


Если вам удастся найти 10 «магических» 
ртт СЛОВ, немедленно запол- 
І ет ните Специальный Купон 
и отправьте его как 
| можно скорее (если 
то сегодня 
2 вечером) по адресу: 


111539, Москва, а/я 14, 
ООО «ПОКУПКИ НА ДОМ», 
для Маркоса фон Ринга 


Как только Маркос фон Ринг получит 
Купон, онісвяжется с вами и укажет, что 
именно вы должны сделать, чтобы 
воспользоваться удивительным шансом, 
который вас ожидает. А главног — он 
расскажет, как нужно действовать, 
чтобы вы могли рассчитывать на значи- 
тельную сумму денег. Он предвидит, что 
вы можете ее получить. 


Кто такой Маркос Фон Винг? 


ДИН из тех, кого называют 
1 предсказателями». Это люди, 


МОЖЕТ БЫТЬ, 
ЕСЛИ ВЫ РАЗРЕШИТЕ ЗАГАДКУ 


8. 
< 


вы НЕЗАМЕДЛИТЕЛЬНО ПОЛУЧИТЕ 


1 МИЛЛИОН РУБЛЕЙ 
ДО КОНЦА МЕСЯЦА? 


Вот как нужно действовать... 


ЛЮБОВЬ 
|7. НАСЛЕДСТВО 


| Попытайтесь найти каждое из этих 
| слов в «Золотом Кевадрате». 


могут располагаться в 
' направлении. Если вам 
| найти все сяс нем 


заполните Спе 


ый 
Вас ждет большой з! 


є 


Нумерология — это наука о 

Благодаря ей такой опытн 
сказатель, как Маркос фон Ри 
определить будущее чело 
того, определить, исходя только из даты 
рождения, период удачи и просчитать 
благоприятные для иг Ир Номера: 


Ваши бесплатные подарки! 


Если вы ответите в течение 5 дней, 
вы получите 


мой знаменитый талисман 
Б + 
БЕСПЛАТНОЕ предсказание вашего 
ближайшего будущего. 


Мой уникальный талисман доказал свою 
магическую силу тысячу раз. Даже при 
простом прикосновении можно почув- 
ствовать его мощную энергию. Положите 
талисман в сумку или носите сго 


в кармане – и уже через 2 дня вы 


почувствуете его эффективность. 


ПРИМИТЕ К СВЕДЕНИЮ |Р 


| «ЗОЛОТОГО КВАДРАТА»! 


Это просто и [3391 


НА оз лиг НЕД 
АМИЛ Лион слк 
сы сть |5 вт 
АК вл БІ СУА [АЛ 
Еи ло [л мімін[ сов 
ди [л[Б/УГР |н тит 
сіміс ю[Ф!д|кіојь [А 
гт усл от Е РПЕ[ЯР 
втмшт [Еж 
о УДАЧА [Р КПР СИ 


Я РЕШИЛ(-А) ЗАГАДКУ 


Смотрите мой ответы выше! 
Я немедленно отправляю Купон по адресу: 


111539, Москва, а/я 14, ООО «ПОКУПКИ НА ДОМ», < 
для Маркоса фон Ринга 


Я указываю свои данные: 
Фамилия: 


03.1708. 323.43.1 


Имя: 


Отчество: 


Пол: ам. аж. 


Индекс: |_|_ 
Адрес: 


ЛТ 


Дата рождения: 
і число месяц 
(8] К 


ход города гомер, 


и. 


· Контактные телефоны дом. 
для срочной связи: 
моб. [8 


р свяжатся со мной по почте? Он укажет мне, что я должен 


! сделать для того, чтобы моя жизнь измонилесь и чтобы я выиграл: ) 
{ значительную сумму, которую он прөдвидит. 


1 БЕСПЛАТНО. 
Разумеется, помощь, которую предлагает сегодня Має 
Ринг, совершенно бесплатна, Поэтому вместе с этим Ку 


А 
Т 
= 
8 


т кто сов- 
сь, найтитех, 
нец? Оказалось, и моих 
йноне вегетариа тично. Сред 
Авы случайн буияйца, весьмапроблема к прохо- 
семнеестмясо, рыбу 0 нет. Приставать же 


Е = 
акомых, кпримеру, таких вообщ ых рес 
Жо улице с расспросами по поводуи 
жим на 


онап- 
тоитли время п 
-то несолидно. Даис 

Й аситесь, как-то С р, 
таман са как выяснилось, по всей Беларус а не 
а ак приверженцев вецевариснетааиси а Не 

ивредн 
полусотни. Насколько оно полезно иливр мо м дь 
ьку не прочь при случае по 

А й Я побеседовала как со 
колбаской. А вы для себя решайте сами. Я п 
сторонниками, таки с противниками вегетарианства. 


ВЕГЕТАРИАНСТВО — 
ПУТЬ 

К СОВЕРШЕНСТВУ 

И ВЕЧНОЙ 
МОЛОДОСТИ... 


утверждаютлюбители вегетариан- 
ской кухни. И, как уверяет замес- 
титель председателя Белорусско- 
го общественного объединения 
_вегетарианцевКириллНеделькин, 
авая предпочтение здорово- 
образу жизни и здоровому пи- 
ию, обогащаешься духовно и 
зически. Ему виднее, ведь как- 
Никак вегетарианцем он стал еще 
летназад. И двое сыновей Ки- 


здорового образажиз- 
== говорит Кирилл Неделькин, 
› важны еще два аспекта — 
елигиозный. Зачем 
И пищи животных, если 
им замену? Раститель- 
рее», 


теперь достоверно известно, что 
полноценная вегетарианская дие- 
та, состоящая из злаков, бобовых, 
орехов, овощей и фруктов, вполне 
обеспечивает человека необходи- 
мым количеством белка и, чтобы 
получить «норму», вовсе необя 
тельно есть мясо. Явно преувели 
чени факт, что необходимые орга- 
низму аминокислоты содержатся 
только в животных белках. 
Еще один плюс — быть вегета- 
рианцем намного экономичнее 
выгоднее. Гораздо прощевыра‹ 
гектар злаковых, чем пару свиней 
в планехранения и экологии вы 
рываешь... Авообще, каждый чело- 
векволенвыбирать: быть вегетари- 
анцем или мясоедом. Главное, что 
бы это было не во вред здоровью. 


ВЕГЕТАРИАНСТВС 
МОЖЕТ ПР 


а- 


У медиков На диету без мяса 
СВОЙ взгляд. По их мнению, она 


Для справки: _ 


может вызвать целый «букет» 
болезней. Окончательный «вер- 
дикт» врачей — питание Должно 
быть полноценным й сбаланси- 
рованным. 

— Я противник чистого веге- 
тарианства, — говорит врач-гас- 
троэнтеролог Брестской област- 
ной больницы Лариса Корнеенко. 
— У одной нашей пациентки был 
выявлен синдром раздраженного 
кишечника, возникшего на почве 
употребления растительной пи- 
щи. Такая еда богата клетчаткой 
которая и является раздражи- 
кишечника. А, например, 
га — вообще «кладезь» не 
атки, а целлюлозы. При ее 
аде во время переваривания 
яется большое количество 
ислого газа, скапливающе- 

толстой кишке, что вызы- 
здутие и боли. Если вы не 
‘те мяса, то употребляйте хотя 
\ы рыбу! Нельзя нарушать гене- 
‘ую предрасположенность 
овеческого организма, кото- 
ія складывалась веками, тыся- 
тиями. Человек — сущест- 
плотоядное, хотя сторонники › 
вегетарианства и утверждают, 
Что он запросто может питаться 
«травой». А молодым девушкам. 
вообще не стоит шутитьс вегета 
рианской диетой. Было неск 
ко случаев, когда кнам попадал! 
14-16-летние девочки, у кото 
после усердной попытки по; 
деть с помощью вегетариан 
тва развилась аменорея (на 
шение менструального ци 
дальнейшем на ее почве 
случиться дистрофия 
органов и нарушени ре 
тивной функции, из-за ч 
можны проблемы с за 
наших 


беременностью, В 
ребенка. Может да 
бесплодие! _ 
Стоитзадум: 
цамио своем д 
потомучто, ут 


—— 


—— 


° | сельских ученых пока- 
_| зали, чтовегетарианцы 
имеют вдвое большую 
выносливость, чем те, 
| кто ест мясо. А избы- 
точное потребление 
белка снижает рабо- 
тоспособность. После 
уменьшения невеге- 
тарианцами белковой 
«дозы» на 20% их рабо- 
тоспособность возрос- 
ла более чем на 30%. 
Крометого, переизбы- 
ток белка в организме 
может стать причиной 
возникновения ракаи 
сердечно-сосудистых 
заболеваний. 


тов, подобное питание мо- 
жет вызвать расстройство 
психики. 

—Утоление голода спо- 
собствует снятию напря- 
жения, избавляет от нако- 
пившихся отрицательных 
эмоций, — рассказывает 
Василий Фомич. — Поеда- 
ние только растительной 
ищи приводит к белко- 
му голоданию. А белок 
ажнейший продуктжиз- 


молодом возрасте это 
ый «строительный» 


оптимальной жизне- 
тельности для гормо- 


(ального и оп- 
функциони- 


гся полноценное 
сированное пита- 
лкам 


СУУ 
другими людьми. Лу- ея 
кавства унас более чем 
достаточно, 


Ірина, фотохудожник: 4, ах 
И Р = я вегетарианка уже несколько лет. Чтобы прийти к 2007 
му, нужен особый настрой души. По сути, мясо — я 
ло, труп. А любая убитая органическая ткань разлагается. Да ра 
— субстанция очень непонятная. В Индии, например, есть ре 
ти, которые вообще никогда не ели мяса, и живут себе преспоко Я 
Растительная пища богата витаминами, впитывает солнце, ВОЗД 
вырабатывая качественную энергию. Тем паче, есть хорошие заме 
нители мяса — орехи, грибы, семена, фрукты. 


Ё — У меня такая работа, что мыслей отказаться от мяса не 
возникает, хотя ем его не очень часто. Мясо — белок, который ну- 
жен человеку для сохранения организма. В нашей напряженной 4 
жизни без мяса, считаю, не обойтись. Мои родители живут на селе, 
им столько приходится трудиться. Они и недели не протянули бына 
одних овощах. 


ктора мясо моината: 


| юдмил 
Йдоровитель го КОМУ Е Е 

— Каждый ищет свое русло в жизни. Среди моих знакомых нема- 
ло вегетарианцев «со стажем». Никто из нихне жалуется. Все здоро- 


вы и счастливы. Хотя сама я жуткий мясоед, ни дня не могу прожить 
без мяса. 


гурно-оз- 


едении — частые гости, осо- 
даже особое вегетарианское 
меню: капустные, свекольные, морковные котлетки, овощи, грибы, 

артофель с грибами и т.д. Самяк зегетарианской кухне отношусь 
положительно, испытал ее на себе —выдержал Великий пост. Не по- 
верите — помолодел! Лицо посѕежело, и животик «съехал». Увы, при 
моей работе быть вегетарианцем не получится: надо постоянно де- 
густировать блюда. 


Е — бегетарианство, скорее, — разновидность поста. Это мо- 
нашеская еда — не вкушать мисв. Говорят, людям нужноего есть, по- 
томучто приходится много работать. Однако лошадка, буйвол, другие 
животные работают не меньше, но едят только растительную пищу. 
Если у человека возникает необ. 

ходимость отказаться от мяса 
— ради Бога. Главное, что- 
бы он из этого не делал 
идолаине превозносил 
себя из гордыни перед! % 


Ф 


1 


ибываютза! 
То 5-6 паче; 


Нтиалкогольный 


|| все: триавтомобиля, огром 

! ный дом, квартиру, ти 
и остановила меня то, Ы 

ко ваша «Чаша ПАЗ 
'| Спиртные напитки 2207 

уменя миллионы рублей, 
мою любовь. А тут, ВЫПИВ 
шесть пачек чая и потратив 
на это всего 1500 рублей, я 
остановился. И теперь я не 
пью вот уже полтора года. 
'Вернул свою семью, открыл 
фирму, снова заработал на 
квартиру и машину. Я счас- 
тлив и богатдуховнои мате- 
риально. И говорю всем — 
чай «Чаша трезвости» вер- 
нул мне мою жизнь. А'са- 
мое главное, избавившись 
от пьянства, я вернул себе 
счастьеи здоровье, которые 
неисчисляются никаким ко- 
личеством рублей. 


Много подобных писем 
с благодарностью приходят 
к нам, но также накопилось 
и много вопросов. На них 
мы и попросили ответить 
врача-нарколога, травника 
А.С.Седова, 
— Как долго следует 
пить «Чашутрезвости»? 
— Все зависит от того, 
скольколетикакчасто упот- 
ребляется алкоголь. Если 
человек пьет спиртное 2-3 
раза в неделю на протяже- 
нии примерно двух лет, но 
не уходит в 
— 1-1,5 месяца для него бу- 
детдостаточен (это2-3 пач- 
ки). Если пьет более 2-х лет 


56 Я. пропил. 


деньги, 


А.В.Казанцев». 


запои, то курс 


езвости» 3-5 
протяжении 
10 пачек) и 


Й с (4 
профилактический курс ( 
ачки). 
2 — Можн! 
«Чаша трез 
ьного? н 
дана можно. Но сои 
не 
вать пакетик ня а о 
ъ боле 
кипятка, делат и 
ожно до 
кую заварку. М овар 
Е в супы, в простой ча 0 
кофе. Но учтите, что 284 
имеет горьковатый вкус. 
чай «Чаша трезвости» мож- 


олидаватьчай 
вости» без вет 


то- 
— Почему ЕЙ | 
рых пачках чай | 
ий? | 
Е ВЕь зависит, вкаких 
| словиях выросли ИЕ 
Чем суше было лето, 
| трава более горькая. 4 
— Можно ли прин 
| матьчай«Чаша трезвос- 
ти» с алкоголем, други 
|ми лекарствами или с 
| другими чаями из ле; 
| карственных растении: 
| — «Чаша трезвости» 


но добавлять мед, сахар, 
нье. | 
СЕ Можно ли в домаш- 
нихусловиях приготовить | 
«Чашу трезвости», зная | 
состав? | 
— Делать этого не сто- | 
ит, так как данный травя- | 
ной сбор готовится в четко | 
выдержанной пропорции. | 
Травы собирают, сушат и | 
перемалывают по особой | 
технологии, позволяющей | 
максимально сохранить си- / 
лутрав. | 
— Существуютли воз- | 
растные ограничения по 
приему чая «Чаша трез- | 
вости»? ° | 
— Никаких. | 
— Можно ли прини- | 
мать чай «Чаша трезвос- | 
ти»после застолья, помо- | 
гает ли он избежать пох- ! 
мельного синдрома? | 
— Даженужно. Чай быс- | 
тро выведет алкоголь из | 
организма, и похмелья не ! 
будет. 

— Если человек про- 
Е га т алкоголизма 
з МОЖНО ли ча- 


повторить 


адрес, К) 


Е ПО МОСК 

ОЕ-тај:, а/я 5, и «Ак Овокому врем 
Иво: иң а аса ©тіа@огеј, гц 
в Количество пачек и 


е: Ст 
НЫ Росс 


сочетается с любыми ле- 
'карствами и травами. По- 
лезно будет пить и с алко- 
| голем с целью более быс- 
| трого выведения его из 
организма. 
|  _ Большое спасибо, 
| Алексей Сергеевич. Что 
| бы Вы посоветовали чи- 
тателям? 
— Прежде всего, быт 
| терпимыми к пьющим 
дям, они нуждаются в ғ 
| и вашей помощи. Алко 
лизм — это жестока 
лезнь, которая треб 
длительноголеченияу 
пения. Но, поверьте, ғ 
усилия будут вознагр, 
ны сто крат, И пи 
свои вопросы, от 
| пожелания на н 
| Мы с удовольс 
| поможем в неле 


| бе с «зеленым змием 
| заключение еще 
| тересное письмо 


одн 


| з“Дорогие мои спа 
| Сители, спасибо вам! Вы- 
| лечила своего мужа, пья- 
| Ницу-соседа, и вот уже 15 
человек из нашег 
| бросили Пьянство 
даря Вашему чаю 
| Трезвости». 
ОТ всех нас! 
Валентина 
Вологодская ЕИ | 


о села 
благо- 
«Чаша 
Низкий поклон 


ени; 
Здоровья»; 


назва- 
СТЬ одной па 
чки — 
ии— 
И 300 руб. + 8% ан 


Совсем не 
успехом проще 
кие испытания = КЛ! 
новый сбор ит ИН 


ить. Че четыре 
недели применение ре 
«Антиника» курить б 


88%, аещечерездае 00 


! 

| 

Г — еще9%. Те 3% 
| не бросили 
| 

| 

} 

| 

| 

| 

| 


і Вы хотите 
| „меньше курить? 
г за три-четыре ить при- 
| менения травяного сбора ноб 
| вый «Антиник» вы сократи- 
| те количество, сигарет в два- 
! три раза и почистите легкие. 
Применяется по 1-2 пакетика 
| в сутки 
| бели вам нравится 
ить, новы хотите 
сохранить здоровье 
Тогда профилактическое 
| применение чая один-два. ра- 
завгодпо три-четыре недели! 
| дает возможность сохранить 
! бронхи и легкие, очищая и 
| восстанавливая их. Результа- 
ты просто превосходные. 
Научно-методический 
Центр полечениютабачной 
! зависимости МЗ РФ счита- 
| етцелесообразным иперс- 
| пективным использование 
| Чая оздоровительного для 
курильщиков новый «Анти- 
| нию для прекращениятаба- 
| кокуренияи еговыпускпри- 
| знать необходимым? 
! Руководитель Центра, заслу 
! женный врач России, доктор 
медицинских наук В. К. Смир- 
НОВ. 1 
Будьте всегда здоровы! 
Стоимость чая из лекарб 
твенных трав новый «Анти? 
нию —250руб.+8% почтовые 
расходы. В’отдаленные рей 
оны России стоимость одной 
пачки 310 руб. +8% почтовые 
расходы. Ч 
В одной пачке 40 фильтр: 
пакетов. На восстановлез 
ния достаточно 2-4 пачки. 


Заявки направля! 
адресу: 302028, 
а/я 75, ИЦ «Академ! 
ровья», с пометкой н 
И 
ону (, 
43-90-02 с9:00д0 18:00 


московскому време И 


очу со всеми читателями и Реци. 
люда. 
\ изумительного 
род бесхитростных 
: ы при помощи х 
тительные продукт! ЕР. 
Й атятся в аппетитный хр 
анипуляций превр с і Ш 
ощной рулет, который украсит любой празд 
_ ный СТОЛ. а га 
Кочан белокочанной капусты, 1 ст. а 
ных ядер грецких орехов, стручок ко и р 
1 ст.л. лимонного сока, по 1 ч.л. шафрана 


| 
ль 
дели || сунели, пучокзелени кинзы, головка чеснока, 58 а! 
| д = т Е 
ее і горький стручковый красный перец — по вкусу, кор 
рон- № ца на кончике ножа. 
Ста- Ё| 
срез № 
Шля. | 
ети- | 
| 
1 
Ў | 
при- | 
1 но- | 
ати- м 
два- 
кие. 4 
тика Ш 
< | 
я № | 
те | 
ье № } В кочане вырезать і Отделить листья от 
кое М ва кочерыжку, опустить Ё | кочана, развесить 
ра- № егојв подсоленную кипя- “ДЛЯ просушки» на банки 
ели № | Ю ВО бавив бутон ИЛИ бутылки. Лишняя жид- 
ить 8 м р И вый Ш кость стечет с листьев, а 
яи 8 ЕН ЕроОВЫИ Л, приготовленное блюдо 
та- № для придания капусте аро- нет прозрачным, пряно па» 
ий № _ Мата. Варить до размягче- нущим, хрустящим, без ха- 
ой | _ Ниялистьев. Кочан вынуть, рактерного запаха сварен- 
та- охладить. ных щей. 
рс- 


5 | конце добавитьв | 
`Фарш измельченную | 


Ё листья капусты, сре- 
завутолщения, ввиде ров- 
нопо пласта. На первый 
лист положить второй, на- 
кладывая его края на края 
первого, чтобы не было 
прорех. Должен получить- 
ся как бы один сплошной 
капустный лист, 


И нарезанный мел- 

биками сладкийпе- 

НЬ ВКУСНО ПОЛуча- 

ли вместо перца 
на граната. 


в пропу- 
мясо- 


рубку ить из- 
мельче й соль, 
Е ный Сок. 


д Выложить на капуст- 
вы ный пласт ореховый 
фарш. Если Фарш покажет- 
ся слишком густым, можно 
добавить подкисленную 
лимоном кипяченую воду, 


Сбрызнуть массу 

{ 2-3 стл. подкислен- 

ной соком лимона воды, 

тщательно размять рука- 
ми. 


> 8 Завернуть краякапус- 
а ты на фарш и свер= 
НУть в форме рулета, На- 

резать рулет ломтиками — 
толщиной2-3 см, выложить 4 


на блюдо. 


ЯС « 

"ФИГУРА, ПР 
ОТКРЫТ СЕКРЕТ 
ПОДДЕРЖАНИЯ 


те пояс и спокойно занимае 
визор, разговаривает. 


время, когда вы носит. 
вам только любоваться со 

Й ым! 
руги друзей достигнутым 
чувствовать себя счастлив. 


 Бываеттак, чтонас беспокоитизлишний 
вес, жировые отложения и кожные складки 
на талии и ниже; мышцы стали слабыми и 
дряблыми, а зарядку делать не хочется, и 
нет никаких сил сидеть на изнуряющей ди- 
ете. По телевизоруто и дело рекламируют 
биологические добавки или какие-то чудо- 
вищные громоздкие тренажеры, которые 
стояткучуденегилишаютвас «драгоценных 
метров» в вашей квартире. Также газеты 
пестрят рекламой подобных видов поясов 
с огромным ценовым разбросом. Главное 
отличие нашей новинки от других моде- 

лей — это удвоенная эффективность поя- 

са «ВУЛКАН», заложенная в специальном 

материале, который можно носить наголое 

тело, не боясь раздражения кожи. 

Пояс «ВУЛКАН» состоит из трех слоев: 
внешний слой нейлона и промежуточный 
слой из ячеек неопрена, закрытых специ- 
альным материалом — термоселем. Этитри 
компонента обеспечивают отличную тепло- 


Несколько 5, и 
тветов на в И 
«Почему я выбираю ое: 


развуковое 
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шторы, скатерти, обувь’ покрывала, 
ушки, сумки и рюкзаку! 
изделия; Р 


Позаботьтесь о вашей фигуреи 


шите свой в 
яса «ВУЛКАН». Вы уменьшите сном 


е по телефону, 


або 
на работе и отдыхе, по дороге ВУЛКАН», он ра 


бой в зеркале и виде 
и. 

и вами результатам 

о, удобно и комфортно. 


ботает за вас, я 
ть зависть ваших под 


Надев пояс, вы будете 


СТВЛЯЮТ микромассаж ко- 


е 
изоляцию и осущ енее прохождение 


жи, обеспечивая тем не м! 
воздушного потока с и 

. Действуясм: а 
Бадалов, ре ВУЛКАН» оказывает энер- 
гичное воздействие на кожу, мышцы талии, 
бедер и ягодиц. Убираются нежелательные 
жировые отложения, укрепляются мышцы, 
корректируются линии талии и бедер, сни- 
мается общее мышечное напряжение, улуч- 
шаются циркуляция крови и обмен веществ, 
предотвращается возможность получения 
травм. Длительный тепловой микромассаж 
кожипри сохранении доступа воздушного по- 

тока обеспечиваетнадежный эффект 

Даже вусловиях покоя пояс «ВУЛКАН» 
разогревает кожу и подкожную жировую 
клетчатку, что поддерживает повышенный 
тканевый обмен свысоким расходом кле- 
точного жира. В РЕЗУЛЬТАТЕ ЭТОГО ПО- 
ХУДАНИЕ ПРОСТО НЕИЗБЕЖНО. Обра- 
ботка соединений материалов «ВУ. 


Еще более совершеннее 
«УЛЬТРАТОН» 


‚ над 


блем, 

мает места в вашем багаже и весит 
не боле 

сшумность работы УСУ более 300г 


ам беспокойс- 


стирал өв 
мС'2000 02 У0ТРойство «УЛЬТРАТОН дачу 


К), Отдел «Тов. 
1300 руб. + 
Но получаете 
ОЙ воды и вод 


Шинку и беспла 
Качества питье 


Н/для справок: 


способствует его длительной Эксплуата- 
ции, он является универсальным, безраз- 
мерным и надевается на максимальный 
объем талии не более 110 ‘см. Для ЛИЦ С 
объемом талии более 110 см возможно 
использование двух поясов. 
Г В розницу купить пояс «Вулкан» 
можно по почте. Вы пишите разбор- 
|чиво заявку (индекс, адрес, ФИО. 
| кс 2) и отправляете её по адресу: 
302961 г. Орел, МСЦ а/я 4 (НК), от- 
| Дел «Товары почтой». Оплата при по- 
4 Стоимость пояса «Вулкан» = 
+ 7% почтовые расходы. Во 
оли вкладывается бесплат- 
г. Внимание акция! Подроб- 
ите в нашем каталоге: 
/факс для справок: 8 (0862) 
90-35, 49-50-77. Эл. почта: 
зи. Сайт: ули\утед:оцез.ги. 
1 оптовых покупателей: 
(0862) 36-90-39. 


1 МС 2000» 


ежнее и качественнее. 
там + 


оря 


=! 


АТОНом» нет про- 
он не много зани- 13086. 


© С помощью УСУ «УЛЬТРАТОН» 


вы сможете обеззараживатьи дезин- 
фицировать белье, что крайневажно 
молодым мамам при стирке детских 
вещей и хозяйкам. 


© Стирка превращается в Удо- 


вольствие!!! Купите — и вы сами 
увидите. Гарантийный срок на УСУ 
«УЛЬТРАТОН» — 2 года с даты при? 
обретения. 


Можно по почте по адресу: 302961 г. Орел 
ры почтой». Специальное предложение: 
% почтовые расходы вы покупаете Ма", 
практичное устройство для улучшения, 
ы для стирки белья. 1 
робности вбесплатном каталоге. 
(0862) 36-90-35, 49-50-77. І 
Эл. почта: теа@огіеѕ ги. з 
окупателей: (0862) 36-90-39. а 


НЕМО 


антийное обслуживание поставляемо 
«О защите прав потребителей». 


СС МРОСОНО:МЕ95:В0245 


сы 


_ ЕЛ 
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ДНОЙ СУП й 
ССЕЛЬСКОЙ КАПУСТОЙ 


шеных белых грибов, 2,5 л воды, 2 луко- 
007г картофеля, 200 г моркови, 800 гбрюс- 
ой капусты, 300 г помидоров, 1 ст.л. топле- 
масла, 800 гсвинины, соль, перец, 2 ст.л. руб- 
ой зелени петрушки. 
очитьв воде. Лукочиститьи порубить. Очи- 
‘артофель нарезать кубиками. Морковь нате- 
упнойтерке. Брюссельскую капусту надрезать 
‘помидоров снять кожицу и разрезать их 


инину обжарить в топленом масле. 

артофель, все обжарить. Добавить гри- 

|есте с водой и варить 15 мин. Всыпать морковь, 
юссельскую капусту и варить еще 15 мин. 

мясо, отделить откостей и нарезать кусочка- 

ожитьв суп вместе спомидорамии5 мин. 


Евгения КНЯЗЕВА, 
г.Малорита 8; 


ЕН 


Донаших дней сохранилось немало легенди р’ 
овоща: Однаизнихр: 

о происхождении названия этого СКОРО А 
сказывает, будто кочаны выросли из слез а и ато 
ря, которого наказал Дионис — НЮ см ая 
царь отказался признать Дионисабожеств ее ОРВИ 
падали на землю, и из выжженных ими отверсти 

лись невиданные прежде растения, широкие листья кото- 
рыхтут же сворачивались вкочаны, напоминающие чело- 
веческую голову. Изумленные и перепуганные насиева 
люди бросились врассыпную, в ужасе крича во все горло: 
«Капитум, капитум!», то есть «голова; голова!» 

8 октября (25 сентября по старому стилю) = Сер- 
гий-капустник. В этот день созывали всех девиц и их 
потенциальных женихов на рубку капусты. Заготовка ка- 
пусты на зиму в России начиналась, когда при первых 
слабых морозах капустные вилки «свертывались круче» 
и становились более твердыми. А после работы твори- 
ли праздник, когда всех рубщиков угощали в шутку коче- 
рыжкой, всерьез — пенной брагой, квасом, медовухой. 
Вечера эти назывались «капустниками», красны девицы 
— «капустницами», которых высматривали для замужес- 
тва нарядные парни. 


(ОЛАДЬИ С СЕ 


Очень часто после приготсвления голубцов остаетсянебольшой кочан- 
чик капусты с маленькими и некрасивыми листьями, из которых голубцы 
уже не сделаешь, авыбрасывать жалко. Вотяи придумала очень интерес- 


ное блюдо, которое все мои дс 
Капусту отварить, чтобы лис 
дельные листочки, срезать они 
лотенце. 
Приготовить тесто из муки, кз 
ные оладьи. Втесто добавить ч 


ими, осторожно разобрать на от- 
прожилки и обсушить, выложив на по- 


яиц и щепотки соды — как на обыч- 
3 потый перец, пропущенныйче 
іобавить ч $ езчес- 
ночницу чеснок и любые другие зости по вкусу, посолить. Тес р. 
6 получиться по консистенции, как густая сметана аЬ п лоо 09 
постоять час, а за это время п Готовить начинку В зу в 
Начинка может быть побой: 
е б апа 
и С Убцов осталась рисовая каша, ее посолить добавить под: 
ивочном масле измельче Й ‹ е7 
м х; Е Е 
И ё ный лук, 1-2 мелко нарубленныхі 
® если остался фарш, обжарить 
ЧУТь-чуть томатной пасты, можно — 
зелень, аможнообжаренный фарш 
леными вареными яйцами; 


вареную колбасунарезать небольшими кубиками, обжарить 
ченным луком и смешать с картофельным пюре, 
Я 24 м В каждый капусті! 


его с измельченным луком, добавит 
измельченные маринованные гр 
смешать с картофельным пюреи ру 


-ЛЕКАРЬ 


сила. Пока она в вое, 
витаминов в капусте ИЕ 
собенно много віко 


ь чудо-вита- 
обна сохранят 
ся на треть, а вот капуста спос м, чтов капусте имеется 


мин чуть лине всю зиму. лое Рао аскор- 
к ) 
как чистая аскорбиновая 


Й орбинки, 
биген, которое обладает всеми рам аска ИИ 
но при этом не разрушается при хране ты 

Ктому же в капусте довольно много в т 
В, которые спасают от осенних депресси р т 
полезного для кожи, волос и ногтей; калия, н ой 
‘для нормальной работы сердечно-сосудисто г 
фолиевой кислоты, незаменимой для беременныхи ТМ 
щих женщин. а также для тех, кто не хочетраньше вре 
испытать на себе симптомы старческого слабоумия. 

Но особенно прославилась капуста благодаря редкому 
витамину 0, который помогает справляться с язвенной бо- 


лезнью и. гастритами. 
Из НАРОДНОЙ МЕДИЦИНЫ 


© Если лист капусты приложить ко лбу при голо- 

вной боли, она успокоится. 

© Капусту истолченную, смешанную с яичным белком, 
приложить к ожогу, боль утихнет, а рана быстро заживет. 

© Лист капусты лекари советуют прикладывать к мес- 
там отеков, к больным суставам. 

© Смешанный с сухим вином капустный сок 
личное мочегонное средство. 


(1:1) — от- 


Семейство крєс- г @ 
тоцветных, к которому | 

относится известная 
всем белокочанная ка- 
пуста, довольно мно- 
гочисленно, насчиты- 
вают около 100 видов 
И вся «капустная род- 
ня» имеет свои полез- 
ные свойства, Расте- 
ния капустной семьи 
выращивали тысячеле- 
тиями. Ученые нашли 
доказательства того, 
Что строители Вели- 
| кой Китайской стены 
ели маринованную ка- 


БЕЛОКОЧАННАЯ. 
билие клетчатки в бе- 
локочанной капусте за- 
ставляет активнее тру- 


пусту еще в 200 году диться органы пищеваре- 
А0 нашей эры. Капуста ния, а Потому капуста счи- 
ыла популярна удрев- тается Одним из Лучших 


і них греков и римлян за 
7 ее лечебные Свойства 
} и питательные качест. 
ва. Одна из прелестей 

капусты в том, что еете 

или иные сорта доступ- 

ны почти круглый год. 


и 


у О0О г отварной г р 

ой капусты, 4 Овядины | 

600г си: брынзы, 200 гсметаны, 50 Гпаниро- 
150 гнатер 100 гмаргарина, зелень п 2 


вочных суара — по вкусу. 
ка 
Ут пуразобрать на соцветия, промытьи п, 
МИ в подсоленной воде, вынуть ШУмовкой и по. 
тить тьна полотенце, чтобы немного обсушить, В сково. 
жи 
од растопить маргарин и поджарить КАПУСТУ мин, 


Казанок смазать маргарином, посыпать авиа 
ыми сухарями и положить половину капусты, 
н 


Остывшую говядину пропустить через мясоруб 
смешать с протертой брынзой. Часть смеси поло; 
слоем в казанок на капусту и снова накрыть кап р 
Сверху положить оставшуюся мясную смесь И полить С 

сметаной. Посыпать 

сухарями и поставить | 
казанок без крышки ; 
в разогретую до 150 | 
Х Рад. духовку на 15 | 
: я Ж мин. 
ғ г Перед подачей на 
стол украсить зеле- 
нью. 


Лидия КОСТЕНКО, 
г.Благовещенск. 


б | комых из плотной головки 
кно опустить на 30 мин. в 


ОМЕН 
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{ цветной 

| подсоле д воду. 

| не ую капустуна свету. Она быс- 
{ троте а е ухудшается. 


ЦВЕТНАЯ. По содер- 
жанию витамина С цветная 
капуста в два раза превос- 
ходит белокочанную, в ней 
содержится вещество «Хо- 
лин», которое снижаетуроз 
вень вредного холестерина 
в крови, спасая тем Самым а — 
торое благотворно вли- ваши сосуды от атероске _ 
яет на сердце и сосуды. лероза, ут 
Кроме того, доказано, что К 
Сок краснокочанной капус- Р 
ты губительно действует (, 
на туберкулезную палочку. 


КРАСНОКОЧАННАЯ. 
Краснокочанная капуста 
содержит во раза больше 


клетчатки и в 4 раза боль- 
ше каротина, чем бело- 
кочанная. К тому же вней 
обнаружено вещество под 
названием «цианидин», ко- 


ЕСИ: 


ВКУС ПОТРЯСАЮЩИЙ! 


то в ГОСТЯХ попробовала пеобычайно вкус 
голубцы. Оказалось — при тушении до брит 2 
ю антоновку. Я решила позкслериментирот 
еной капустой: «Методом «проб и ош 


ть 
Г а к такому рецепту. г А 
ть капусту, натереть на крупнойтерке мор 
Я 


ого сахара, по- 
ит юлю, добавить немн 
ОБС рй ‚чтобытолько покрывала ка- 


солить по вкусу. Залитьводой 
| пусту, ну положить кусочек сливочного масла. Пос 
| р! 


ится, сварить 2-3 ст.л. 
‹овку. Пока капуста туш р 
| мн и затем оставитьнабухать). Сосиски 
г ў Й ать 
реза: ста станет мягкой, дост: 
ть на 3 части. Когда капу 
оло Из духовки, Положить сосиски, вылить с Саром 
Й ка. 
рисинатеретьнакрупнойтерке яблоки сорта а к) 
Все перемешать, полить 1-2 ст.л. кетчупа, смешанн 


20 мин. 

-6 ст.л. сметаны, поставить в духовку на 

р | Ольга КОВАЛЕВСКАЯ, 
г. Витебск. 7 


ПИРОГ «ПИКАНТНЫЙ» 


„Для теста смешать З яйца, 1 ст.л. сахара, по 0,5 
ч.л. соли и соды, погашенной уксусом, 1 ст. майоне- 
за (частично можно заменить сметаной или кефиром), 
0,5 ст. муки- 

Дляначинки нашинковать 300 гбелокочанной ка- 
пусты. 

Вісмазаннуюжиром и посыпанную панировочными 
сухарями сковороду выложить капусту и залить тестом. 
На20-25 мин. поставить в нагретую духовку. 


Валерия ШАБАНОВА, 
г.Могилев./ 


реке ки" 


БРЮССЕЛЬСКАЯ. Этот 
сорт славится своими ми- 
ниатюрными кочанчиками б 
По количеству аскорбинки 

брюссельская капуста пре- 
восходит даже лимон, явля- 
ется незаменимым источ- 
ником фолиевой кислоты 
и калия. А если учесть, что 
этот сорт капусты облада- 
етещеиантиоксидантными 
свойствами, у любителей 
маленьких кочанчиков есть 
все шансы дожить до глубо- 
кой старости. 


а зеленую цветную 
Однако диетоло- 


ки брокколи можно 
Ъ готовыми поливи- 
ыми препаратами, 
их есть и аскорбин- 


6 ТЕМА НОМЕРА т 2 


КАПУСТА-КОСМЕТОЛО 


Для сухой кожи лица 
можно сделать такую мас- 
ку: несколько капустных 
листьев ошпарить неболь- 
шим количеством кипятка, 
чтобы стали мягкими. Вы- 
нуть листья из воды, смо- 
читьих растительным мас- 
лом и покрыть ими лицо 
и шею, через 20 мин. лис- 
тья снять и умыться теплым 
отваром ромашки. 

Маска для жирной ко- 
жи: кашицу из измельчен- 
ных листьев свежей капус- 
ты и взбитого яичного белка нанести налицо и шею на 20 
МИН. 

При жирной коже за 10-15 мин. до умывания хорошо 
протереть лицо соком квашеной капусты. 


покоят веснушки или пигментные пят- 
маска из капустного сока с овсяной му- 


Если вас бе 
на, подойд 
кой. 

А для того чтобы придать коже упругость и изба- 
виться от морщин «но 100 гнарезанных листьев ква- 
шеной капусты о ь от сока и тонким слоем нанести 
накожулицаи ше ста должна плотно прилегать к ли- 
цу. Держать маску 15-20 мин., азатем снять. Лицо проте- и 
реть влажным ватным тампоном и ополоснуть водой ком- 
натной температуры. 


Если кожа рук загрубела, стала шершавой, полезно 


делать ванночки из сока квашеной капусты, смешанного 
с молоком (1:1) 


ПЕКИНСКАЯ. Это, по- 
жалуй, самый сочный сорт, 
особенно любимый обла- 
дателями плохих зубов, 
ведь в этой капусте совер- 
шенно отсутствует твердая 
кочерыжка. Но главным до- 
стоинством пекинской ка- 
пусты считается способ- 
ность сохранять витамины 
в течение всей зимы. А ви- 
таминов в пекинской капус- 
те не меньше, чем в бело- 
кочанной, 


КОЛЬРАБИ. С виду 
кольраби напоминает круп- 
ную репу, апо вкусу — ко- 
черыжку от белокочанной 
капусты. Регулярное вклю- 
чениев меню капусты коль- 
раби помогает снизить ар- 
териальное давление, ук- 
репить сердце, надежно 
защитить желудочно-ки- 
шечный тракт от рака. 


Наталья ЛАВЕНЕ 


га. ОС яреши- 
апусту «по-старинному» к 
ов ны — любимого белорус 
ТИ вот какие секреты узнала. . 
И потка капусту, бы 
бы кадки в которых квасят И 
>. Щели внутри замазывали добро 
м из ржаной муки! и 
В к выстилали верхними и капу 
на них клали небольшие куски черного хл ба. и 
При рубке в капӯсту добавляли только с асай 
измельченный лук (5-6 луковиц ЕКА и 
на ведро нарубленной капусты). Все осталы Ра 
и душистые травы добавляли только при пригот! 
блюд изквашеной капусты. и 
Рубили капусту очень мелко: так она легче утрамбо 
вывается, а от этого зависитее способность сохранять- 
ся даже в простом погребе до нового урожая, ав леднике 


= до2 лет НА МЕ 
И тщательно и КОГДА 


дллавой 


Въ =. 


ТА 
С АПУ Ами И КЛЮКВОЙ 


Обработанные бочки выстелить ИОТЕАМИ капусты, Ко- 

Б езанные пополам или на четверти, Уложитьв2-3 
Я оить рубленой капустой с шинкованной мор» 
Яда посыпать клюквой и уложить 2 ряда яблок сорта 
а укрыть капустными листьями И залить рас. 
ои (2 Ст, солии 1 ст. сахара над воды), Мож- 
новынести вхолодное место, а мож ВИТЬВ комнате 


П этыре. 
аситься дня четыг у 
РЕ В МЕР ребе капуста созреет днейчерез 25, нозат 


твердой, вкусной и не перекиешси 

Длятого, чтобы все овощи, заготовленыыв впрок, были 
вкусными, нужно квасить, солить в новолуние илипри Ре. 
тущей Луне. Но ни в коем случае — при полнолунии. Вса 


будет мягким и невкусным. 


О будет 


ЛарисаЯ 


БЛОКОВ, 
д.Куликово Ивано А, 


вской обл, 


продолжительно, после каждой 


`ИЧЕСКАЯ» 


засыпки 2-3 ведер. Хорошо ут- 


Октябрь | Ноябрь | Кочаны капусты очистить, нашинко- 
рамбованная капуста не плес- >| вать. Морковь вымыть, очистить и на- 
невеет. й 16,17 |6, 7, 12,13) резать в виде лапши длиной 30-40 мм 

Кадку наполняли до краев, 0 — | (можно натереть на крупной терке). 
прикрывали капустными лис- 2————|— на Капусту и морковь перетеретьс 
тьями и деревянным (липовым) 14, 15, 22, | 10, 11, 19, | пусту ретер со- 
кружком, накоторыйнакладыва- Неблагоприятные | 25 27, 25 | 2024 25 | льо {на 10 кгкапустыи 11кг моркови 


ли камень весом 10-15 кг. 
Бабушки учили молодых женщин: «Нашинкованную 
капусту ‘нужно класть на большое решето, перемыть ее 
хорошенько чистою холодною водою. Когда вода стечет, 
сложить капусту рядами в кадку, посыпать небольшою 
Горстью’соли/и горстью тмина и каждый ряд уминать и 
Уколачивать нарочно для того сделанною колотушкою так, 
чтобы показался сок, перекладывать ломтиками моркови, 
яблок, брусникою или клюквою». Но при этом предосте- 
регали: <... ислишком уколачивать кап усту также нельзя, 
потомучто она сделается слишком мягка». 
Г орький вкусвсегда свидетельствуето ненормальном 
ходе брожения или некачественной подготовке капусты 
кквашению. | 


а, 3, х^, 
Который, если останется в 
не 
о риготовленная по 
всем правилам капуста будет иметь 
превосходный кисло-сладкий вкус и 
винный аромат. 


Анжела БОРТНИК, 
г.Минск. 


1 


00-150 г соли), сложить в эмали- 
вянную бочку. Укладыватьчастя- 
вая до выделения сока. 
1листьями и марлей, положитьэма- 
иошпаренный деревянныйкруг На 
‹оторого должна составлятьне 
ы. Первые 2-3 дня держать втеп- 
лом помещении уста осядет, инадкрышкой или 
кругом появит‹ ', груз уменьшить, акапустувынес- 
ти в прохладный подвал или погреб. 


Валентина СТОЛЯРОВА, 
г.Могилев. 


рованное ведро или / 
ми, каждый раз ут 
Накрыть капу 
лированную кг 
круг поставить 
менее 10% масс 


Ро ыы 


газо трее 


г не 


АЛ ДОМАШНИЙ 


кое 


аз картошка нас уродилась на славу, 


больше в отходы уйдет, а живность мы не 
ожим. Соседка научила делать крахмал, полу- 
ТІ я точь-в-точь, как магазинный. Теперь и из 
елкой картошки крахмал делаем — не выбрасы- 
ем ничего. 


Клубни картофеля (вымыть щеткой и не чистить) 
натереть на мелкой терке. Сито вставить в глубокую 
миску, по частям выкладывать в него натертую кар- 
тофельную массу, чтобы она лучше и легче промыва- 
лась. Лить струйкой воду в картофельную массу и хо- 
рошо перемешивать ложкой. Повторять 
так несколько раз, встряхивая сито над 
миской. Когда станеттечь прозрачная 
жидкость, значит, из массы крахмал 
8 полностью вымылся. Массу можно вы- 
У бросить или отдать на корм скоту. 

Жидкости дать отстояться, чтобы весь 
крахмалоселна дно, это займет 10-15 мин. 
Осторожно слить темную воду, налить свежую и пере- 
мешать ложкой. Снова дать отстояться. Так повторять 
до тех пор, пока вода не станет чистой. Слить воду, а 
крахмал выложить в широкую, но мелкую тарелку и ос- 
тавить для высыхания. Его нужно часто помешивать, 
чтобы сверху не почернел. Но если все же почернеет 
— не беда, это на качество крахмала не влияет. Уже су- 
хойкрахмалнужно просеять через сито, разбивая рукой 
небольшие комочки. Быстро и экономно! 


Галина ГОЛУБ, 
г.Малорита. 


— 


Многие дачники, спасая урожай от фитофторы, 
маютпомидоры зелеными, а потом дозарива- 
тв темноте. Но чем дольше «зеленки» зреют, тем 
еевкусны потом. Поэтому к середине октября 
бираю все так и оставшиеся зелеными поми- 
ыи закрываю без уксуса. Очень вкусно. 


1 ст. очищенного чеснока, 1 ст.л. черного мо- 
ого перца, 200 грастительного масла, З кгзе- 
хпомидоров, зелень сельдерея, укропа, лист 
смородины. 


часть сердцевины с каждой половинки. Чеснок 
устить через чесночницу. Добавить перец, расти- 
е масло и все взбить миксером. В каждую поло- 
Ожить эту смесь и аккуратно уложить в банки. 
Иготовить рассол: в 1 л холодной кипяченой 
"растворить 2 ст.л. соли и 3 ст.л. сахара. За- 
идоры, закрыть полиэтиленовыми крышками 
ть нахранение в погреб. 

Р Валентина БЕЛОВА, 


Зы РААН АЯ 


АГОТОВОК ПР 


г. Полоцк. 5 


АССОРТИ 
«САД И ОГОРОД» № 


Заготовки-ассорти в нашей семье очень лю-_ 


о 
бят. Во-первых, учитываются вкусы каждое р 
во-вторых, очень душистым получается рас ть 
Нанем потом и мясо можно потушить, исоуспри а 
готовить, даи просто пить вкусно. 


В 3-литровые банки сложить в любой пропорции соц- 
ветия цветной капусты, ломтики белокочаннойкапус- 
ты, дольки яблоки сладкого перца, целые очищенные 
морковь, лук, помидоры (не- 
большие), сливы, алычу, „. 
чеснок. Всыпать 4 ст.л. Н 
солии 8 ст.л. сахара, 
влить 1 ст. 6%-ного ук- % 
суса, залить кипятком, 
стерилизовать 20 мин., 
закатать, укутать. 


Нина ЛИТЯГО, у 
г.Гомель. 


лелкорубленной овощной массы 
лые фасолинки. А вкус! Равно- 
вит никого, в следующем году 
іо засеете! 


полузастка фас 


Пропустить через мясорубку 1 кг сладкого перца, 
кови, стручок горького перца, головку 
ть С 1 кгсваренной до готовности 


асоли, побавить 100 г сахара, 300 г раститель- 
ного масла, 50 гсоли, 100г6%-ного уксуса, 1,5 л 
томатного сока. Варить 40-50 мин. разложить в сте- 
рили 


нные банки, закатать, укутать. 


Любовь ФЕДОРОВА, 
с. Хлеборобное Ростовской обл. 


АЛАТ «СВЕКОЛКА» 


Готовить этотсалаточень легко. Если зимойна 
пригото тение ужина не будет времени, просто 
перемешайте этот салат с рисовой или гречне- 
вой кашей (1:1) и подогрейте. 


мень 


3 


По 2 кг свеклы и моркови натереть на крупной 
терке, 2 кг помидоров нарезать дольками, 2 кглу- 
ка — кольцами, 4 ст. сухой фасоли предварительно 
замочить на ночь. Овощи смешать с 0,5 лраститель- 
ного масла, 1 ст. сахара, 1 ст.л. 9%-ного уксуса, | 

1/4 ст. соли, 0,5 л воды. Е 
Тушить 2 часа. Разложитьвс 


закатать. " 
Анжела ВОРОБ! 


ЧУДО- ПЕЧЬ 
тная, экономич! 
для здоровья вы! 
ры, гаражи, торго 
склады, бытовки, 
скотные дворы ил 
щие обогрева пом 
Аля садаа я урожая отхол 


ится в России п 
Совершенно безопасна в 


легкая, компак- 
опотии вредных 
бросов обогреет кварти- 
вые павильоны, ангары, 


юбые другие, требую- 
ещения. Незаменима 
их домиков іи теплиц, 


© Производ 
технологии. 


т равномерно распределить 
и ира комфортную температу- 
ров при отрицательной 
мого помещения! 
ой плитой: испуская пламя 


эксплуатации. 
© Конструкция пе 
тепло в помещении. Обеспечив 
рӯ в помещении объемом 50 куб. мет 
температуре за пределами отапл 

© В работе имеет сходство с газов! 
голубого цвета, использует топливо, доступнее, выгоднее и 


безопаснее газа! | 
© Расход — около 2 л дизельного топлива в сутки: Заправка 


через 15 часов! 

© Совершенно безопасна в эксплуатации! Масса 6 кг, габа- 
риты 37х42х32 см. 

© Этопо-настоящему«народная чудо-печь», которая поможет 
пережить перебои с тепло-, газо- и энергоснабжением! 

© Обогреет, накормит выручит влюбой ситуации, при отклю- 
чении теплаи электроэнергии! 

© Уникальная переносная «чудо-печь» за 8 лет кропотли- 
вой разработки стала абсолютным лидером на российском 


Сделать заказ вы можете по тел. 
8(8332) 31-04-63, 31-05-07. 
Или, написав заявку, по адресу: 
610014, г. Киров, а/я 665, отдел 9. 
Цена 1790 руб. с оплатой при получении. 
Цена при заказе от 2' шт. – 1740 руб. за шт. 


Используется 
МЧС России! 


© Лидер продаж! 
ө Суперминиатюрная 
ультразвуковая маши- 
на, вес всего 200 г. 

© Ультразвукоб 
торые выбиваю` 
© Сверхэконом 
энергииЗ Вт, 
тролампочка, 
стиральная машина! 
© Дезинфицирует белье ультразвуком, что 


ущества применени 
лектроэнергии. 

неболее Втэлектр 
четчик даже не сре 


я 

Специальна особенно важно при стирке детскс 
него белья. 
О Обеспечивает высокое качество 
езкипячения, без отбелив. 

разует микропузырьки, ко- в у й анаар 
ЕБ р а В ании только хозяйственным мы 
ична: потребляет электро- 
что вЗОразменьше чем элек- 


разменьшечем любая 


е порогим стиральным порошком. КРЕДИТ і 
ической деформации белья 
мации бель по России! 
поэтомуваши вещи всегда будут выглядетё ты 
И \ — гбовершеннее, 


риобойстепени загрязненности, любую габа- 
Пре жду (одеяло, зимнюю одежду)! надежнее: 
Экономия э, 
Потребление 
все выключено, с 
Экономия в] 
ральная машина, 
надзора, она т 


ознергии:Есливвашем доме 
агирует на такую нагрузку, 


оставлена без 


Без износа ткани, 
Влюбой стиј 


е. ральной маши, 
кой деформаци нетка 


дЫ" 


2 А 
ое предприятие «Киров-Стройиндус- 
Шен 00 наименований оборудования | 


производства: 
очной плитки. Стоимость —от2 тыс 


Произвол 
трия» предлаг. 
ИЯ малого бизнеса, для 
Ф Облицовочнойи потол 
руб, и фундаментных блоков (себ 
троительных сто 
е при цене реализации до 50/руб.), черепицы 
68 ов, кирпича, брусчатки (фигурной тротуарной ПЛИТКИ) 
з я и троительства, утепления и благоустройства Коттеджей, 
ЕСИК и дачных домов, гаражей и тп. из местного сырья! 
НОВОЕ !!! Установка «Гефест» (для производства бло- 
ков) стоимостью всего 7960 руб.! Вес 20 кг габариты 41 х43х20 
см! Работа на данной установке обеспечивает доход болев 
0.000 руб. в месяц! 
к СТВ производство можно даже в обычном гараже 
аот +5 град. — под открытым небом. Н 
Стоимость — от 2 до 30 тыс. руб. Качество подтверждено, 


ью патентами РФ! 
Иа — росписи по стеклу — 950 руб.- Мм 
© Плазменный аппарат для резки и сварки 3 с 
ЛЮБОГО ЗЕМНОГО МАТЕРИАЛА — 17900 руб» Ў У 
996 


® Аппарат для нанесения бархата — от 500 руб. 


Для получения БЕСПЛАТНЫХ цветных каталогов нашего 
оборудования пишите по адресу: 
610000, г. Киров, а/я 10 
Киров-Стройиндустрия, отдел 9. 
Тел. в г. Кирове: 8(8332) 55-30-29, 57-31-24, 63-05-92, 
мм. Кзіп.ги 
ищены от подделок! 


Покупая у нас, вь: 


т 


Теперьи в 


качественнее, 


БвроложЕи одеяла, подушки, ковровые дорожки, рабочуюй спе 
НОТЛитОбоЙ заг рязненности итп 
ТВСЕ Е 
НЫХ МАШИН. Х СУЩЕСТВУЮЩИХ ВИДОВ СТИРАЛЬ 
Ул 
ее Ковая Чудо-стиральная машинка стираетбез меха- 
волокон Да вия, без деформации, очищаятканьизнутри 
краскиимею рвпяя ткань, ее цвет. Так как полинявшие частицы 
ВЕСТ Е доолев слабое сцепление стканью, онй удаляются 
‚5 результате ткан лее яркую 
ЕВ обновляется. у ацеприоорота цео Бу 
== гакая стиральная маш Й 
= 
мьи, пенсиснальн инка незаменима для молодой с 
— МО; 
т ри перестирать горы белья в емкостях любого объема. 
— Просто полоси пе ратуре воды! Бесшумно! 
Б рО оложите машинку в таз или ванну, наполненную 
2 ОТЕМ: и оно станет чистым! 
= разлянсь на дачу или турпоездку, возьмите ее с собой! 
оказывает МИБОвЫХ аналогов. Одобрена к применению, не 
ции соот с олагоприятных воздействий. Качество продукт 
Заказать уе мировым стандартам. 
удо-машинувы можете п: 
отел. 1 
„8(8332) 30-01-71, 40-98-05. Суперакция: 
БИ написав заявку на наш адрес: 
› г. Киров, а/я 30, отдел №9, 


Цена с оплатой при получении на почте — 1 
При заказе от 2 шт. — цена 1390 руб. за 


_  КОВРИЖКА 
«ВЕСНУШКА» 


Т ст. тыквы, натертой 
на средней терке, 1 ст. 
муки, 1 ст. сахара, 2 яй- 
ца, 2 ст.л. какао, 0,5 ч.л. 
соды, погашенной уксу- 
сом. 

Взбить яйца с сахаром, 
добавить муку и тыкву. В 
тесто положить какао и со- 
ду. Сковороду смазать рас- 
тительным маслом и ис- 
печь в духовке корж. Гото- 
вую коврижку смазать лю- 
бым вареньем. 


Наталья СПИРИДЕНКО, 
д.Николаево 
Витебской обл. 


Еи 


«ПРОЩЕ 
НЕБЫВАЕТ» 


Тыкву очистить откожу- 
_ры, мелко нарезать (можно 
вместе ссеменами: хорошо 


1 РУЛЕТ 


ОСЕННИЕ ДАРЫ 


роду. Поставить томиться в 
духовку. Когда тыква станет 
мягкой, размять вилкой, 
добавить мед, сливочное 
масло — готова начинка 
для пирожков. А если до- 
бавить вареную крупу, 
молоко, получится каша. А 
можно ничего не добавлять 
— вкусно просто так. 


Людмила КУДРЯВЦЕВА, 
с. Тюгурюк, Алтай. 


Для теста: 1 кг муки, 
яйцо, 0,5 ч.л. соли, 1 ст. 
воды, 100 г сливочного 
масла; сливочное масло 
для смазывания теста и 
противня. 

Для начинки: 1 кгочи- 
щенной тыквы, 5 ст.л. са- 
хара, 1 ст. молотых ядер 

грецких орехов, 0,5 ст. 
изюма. 

Замесить тугое тесто, 
дать постоять 20 мин. Раз- 


ЗАПЕКАНКА 


Очистить и нарезать 
кубиками 1 кгтыквы: про- 
бланшировать в кипящей 
воде до мягкости и про- 


тыкву натереть на крупной 
терке, добавить сахар, про- 
мытый изюм и орехи, хоро- 
шо перемешать. 
Раскатанное тесто сма- 
зать маслом, выложить ров- 
ным слоем половину начин- 
ки, закрыть вторым слоем 
теста, смазанного маслом, 
выложить оставшуюся на- 
чинку. Свернуть в рулет. Вы- 
ложить на смазанный про- 
тивень. Выпекать в духовке 
45 мин. При подаче наре- 
зать ломтиками, посыпать 
сахарной пудрой. 


ОЛАДЬИ 

Натереть на крупной 
терке 500 г тыквы, доба- 
вить 200 г творога, 1/4 
ч.л. соды, 2 яйца, соль 
— по вкусу. Перемешать с 
мукой, чтобы получилась 
масса консистенции густой 
сметаны. Выпекать оладьи 
на подсолнечном масле. 


тереть через сито. Пюре 
охладить, добавить 3/4 
ст. толченых сухарей, 
0,5 ст. толченых ядер 
грецких орехов, 3/4 ст. 
молока, 2 ст.л. сливоч- 
ного масла, 1 ст. саха- 
ра, 1 ч.л. порошка кори- 
цы и 2-3 желтка. Смесь 
взбить и, не прекращая 
взбивания, добавить яич- 
ные белки. Массу выло- 
жить на смазанный сли- 
вочным маслом проти- 
вень и запечь в горячей 
= Е духовке. Перед подачей 

Р на стол посыпать сахар- 
ной пудрой. 


_ Опорожняется кишечник) и 


Наталья МАРТЫНОВА, 


(сложить в чугунную сково- 


делить на две части и тон- 
ко раскатать. Для начинки 


АЙ С МЯТОЙ 
Наша семья очень любит фруктовые 
и травяные чаи, ведь они богаты витами- 
нами, а следовательно, очень полезны 


для здоровья, даи эти чаи намного вкус- 
нее, чем обыкновенные. 


По 2 ч.л. сушеной мяты, сушеных 
смородиновых листьев и крупнолис- 
тового черного чая, по 100 г ягод чер- 
ноплодной рябины и клюквы, 50 г 
сахара. 

Заварочный чайник ополоснуть 
кипятком, всыпать измельчен- 
ные листья, залить кипятком, по- 


г. Абинск 
Краснодарского края. 


=. 


ребрать, вымыть, слажить в миску и пе- 
ретереть с сахаром. Готовый чай разлить 
в чашки, отдельно подать розетку с про- 
тертыми ягодами. 


Лариса ПИРОГОВА, 
Г Кропоткин Краснодарского края. 


«ЛЕСНАЯ ЯГОДА» 


Такой чай мы пьем для профилакти- 
ки простудных заболеваний. 

400 г плодов шиповника, по 30 г. 
листьев земляники и черной сморо- 
дины высушить, измельчить, Настаивать. 


в чайнике 1 ст.л. смеси в 0,5 лкипятка 10- 
12 мин, и 


Елена ЛОЩИЛИ 
нск Тамбовской о 


В разгар осени на прилавках 
рынков появляются гранаты — 
фрукты, о целобных свойствах ко- 
торых писалиеще Диоскорид, Га- 
лени другие естествоиспытатели 
и философы древности. Ибн Аббас 
говорил: «Гранаты = это фрукты 
из рая», 

Действительно, в гранате по- 


от рост вредных микробов в кишеч- 
нике. Поэтомуневыбрасывайте ее, а 
высушите, заварите кипятком и пейте 


при расстройствах желудка. 


Сок граната утоляет жажду, сни- 
жает температуру и даже помогает 
при ангине. Разведите его водой в 
пропорции 1:1 иполощитегорло три 
раза в день во время болезни — ан- 


гина пройдет. Сок кислых гранатов 
— хорошее мочегонное и жаропо- 
нижающее средство, а сок сладких 
гранатов смягчает кашель, избавля- 
етотболезней желудочно-кишечного 
тракта. Если вы обожглись, смажьте 

соком граната ожог. 
высушенные перепонки и пе- 
регородки из граната добавляют 
қ в чай, он успокаивает не- 


лезно все, и уважитель- 
ное отношение людей к 
нему не лишено основа- 
ний. 

Высушенные цветки 
граната завариваюткакчай. 
Получается напиток крас- 
ного цвета с приятной кис- 
линкой, напоминающий по 
вкусу чай из цветков гибис- 
куса, Такой напиток полезен 
гипертоникам. 

Кожура плода подавля- 


воды. 


НАПИТОК 
«АФРОДИТА» 


0,5 кг гранатов, 1 ст. сахара, 1 л 


Вскипятить воду, всыпать сахар и ( | 
перемешать. Снять с огня и остудить. | 
Очистить гранаты, выжать сок. Проце- 
дить, перемешать с охлажденной жид- 
костью. Разлить в стаканы, положить 
кубики льда. Пить через соломку. 


Нурия НУРИЕВА, 
с.Кирюшкино Ульяновской обл. 


^^ 


Є Шеф-редактор ў 
Татьяна САНЧУК. 
(8-10-375-222) 32-71-36, 


итель и издат 
^ < СКИЙ дом «Толока 
стоса 


ПОСЛЕ ОБЩЕНИЯ» 


: «Толока в России», «Народ- 


2», ючи»; брошюра «Праз, 
дник 
в вашем доме» серии «Самобранка». 


зеКге{аг 


Народного доктора» пораду- 
знообразием полезной и ин- 


$ Этик 
полезная; 


ребителя, к 
всех премуд 


Попробуйт 
душистое по реце 


6 

ет эм внимательно! Самая & 

пинг информация для пот- 8% 

1 ‚может разобраться во 3 

у этикеточной шифровки. @ 
$ В старину к Юрьеву дню варили пиво. ў 
8 сварить пиво вкусное, пенное, ых 


$ С приходом первых морозов наступает 
время домашних зг 


че ў У 


Уважаемые читатели, ) 
присылая в редакцию О! 
ма, не забывайте указывать 
Свои полные ФИО, почто 
адрес, Паспортные данные, | 
заа, 


274000, Смоленск 
а Тел. (80812) 6; 
Тел 


вый 


› Ул. Тенишеной д.4 
4-75-65, 64-75-64 4 
Факс 64-75-47. 
@зтоепзкК,{ю| 


ока. сот 


Р 


рвную систему, уменьшает 
возбуждение, 
Косточкиграната, содер- 
жащие Фитогормоны, полез- 
| ны при климаксе (ешьте гра- 
| наты вместе с косточками), 
| Иногда можно услышать, 
что гранат полезен при ма- 
локровии. Безусловно, но 
только как составная часть 
1 полноценного питания. 
Наталья ЛАВЕНЕЦКАЯ. 


там «Нашей кухни». 


готовок из мяса. Тушен- 
21, соленое сало с нежной просло- 
что может быть вкуснее? 


дачная нк 


За иль и содержание 
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» при- 

лой, звездчатки, 

онные травы издавна 

де незаменимыми помошниками 
ы. Каждая действует по-своему. 
анка помогают рассасываться 
овидке и нормализовать ее функ- 
ости от того, повышена она или 
матка помогает устранить лим- 


ина насчитывает не менее 
| дной железы. И бо- 
и профилактики. 


‹ фармацевтической 


ния — этап Гев нныя. 
5 шишь курс, и вес 
{ кет ИУ рида обузды- 
вать килограммы, снижая аппетит препаратами 
хрома, — теряешь последние силы, и срыв не- 
избежен. Избавить от тяжелого груза обеща- 
ют многие, но на орбиту стройности выведет 
лишь ускоритель похудения «Гуарана «Эва- 
лар»! «Гуарана «Эвалар» буквально «взрыва- 
ет жир», переводя лишние килограммы в ки- 
ловатты энергии! Силы не убывают — убыва- 
ют килограммы! 
Эту особенность гуарановых зерен, которые 
переводят жировую массу в энергию, использо- 
вали специалисты фармацевтической компании 


Еще великий академик Вернадский писал: «Ни 


компании а — ры 

ния «Эндокринол» — 
товидную железу и 

вот Транедермально, то есть через кожу, крем 


окринол» мгнов тее 
и лекарственных растений прямо к про 


блемной зона и не имеет ее чане РЙ 
Эндокринологи убеждены, про! рее 
нием препаратов йода его Е А 
му не приведешь. Крем «Эндокри Ма чр + 
основное лечение щитовидной че Ех : 
красоту шеи. Таких средств в ты Й; оча ЕЕ 
Применяйте крем «Эндокринол» 1-2 р ет 
и шитовидная железа скажет вам спасибо! 


А «ЭВАЛАР» — ускоритель похудения! 


Капли «ОВЕСОЛ®, _— ГЕНЕРАЛЬНАЯ ЧИСТКА ПЕЧЕНИ! 


пециального назначе- 
ет еще одну возможность 
изоватьее 


енно доставляет активные 


резне: 6 06 95 мам ++ +] 


«Эвалар». Капли «Гуарана «Эвалар» та ЕС 
сываются по сравнению с капсулами гррэны. | 
моментально переводя жир в энергию. ел | 
жировую массу», капли «Гуарана ры са 10 
нимают работоспособность и выносли І 

нтастических высот. 
м «Гуарана «Эвалар» (ускоритель пени | 
вырабатывает столько энергии из лишнего жира, | 
что ее хватит для работы. спорта и бесконечных 
домашних дел. С каплями «Гуарана «Эвалар» вы 
похудеете ровно настолько, насколько сильно ва- 
ше желание. Но знайте, «Гуарана «Эвалар» дейс" 
твует так сильно, что принимать ее надо строго 
по каплям. 

«Гуарана «Эвалар» ускорит похудение! 


т 


| 
7 
| 
| 


| один вид не может существовать в созданных им 

‚ | отходах», И все признаки апатии, аллергий, брон- 
| хиальной астмы, нейродермитов и даже ожирения, 

| есть ничто иное, как зашлакованность организма. 
Поэтомуиногда гораздо эффективнее начать с очи- 
щения органов и систем. Существует множестволе- 
_ | чебных и профилактических методик очищения. В 
условиях стационара детоксикацию организма про- 


__ водят гемодиализом и плазмаферезом, а дома до 


сих пор применяют «варварский» метод очищения 
_ | печени, чередуя прием растительного масла и сока 
лимона (что часто заканчивается осложнением). 
Сегодня ученые компании «Эвалар» предло- 
| жили принципиально новый способ глубокой и бе- 
режной чистки печени — капли «Овесол». Капли 
_ |“Овесол» буквально «промывают» печень от об- 


-00-17, 3-69-87; : 474-976; Н 


282-422; Тольятти: 510-303, 508-8 


При заказе З у 
пкой за 1 упаковку: 
жринол» - 79 руб. (50 мл) 
на «Эвалар»=— 171 
'сол» — 119 руб. (100 мл) 

е действительно до 31.12.05 г. 
зявки по адресу: 


Тел./факс: 


Эвалар» в аптеках: 
00; Санкт-Петербург: 596-22-22, 717-43-42, 603-00-00: Барнаул: 612-577. 


033; ток: 480-492,319-241, 324-866: Иркутск: 422-386: К. Ч 
мерово: 353-512; Красноярск; 277-709, 645-657: Липецк: 341-141. 435.9 аа 
1 аходка: 644-234, 641-913; 
) : 221-47-57, 366-63-93, 218-19-16, 376-27-25, 376. 15-99; Нори 
339-170; Рязань: 968-787: Самара: 999-39-23, 242-33-28; Са 


50; Томок: 430.044: Уфа: 240-566: Хабаровск 893 00, 


руб. (100 мл) 


659332 г. Бийск, ул; Социалистиче. Е я, та 4 
(3854) 39-00-50: мн осая 23/6, ЗАО. 


Здоровья «Эвалар»: консультации врача по тел. в 


разовавшихся ядовитых и балластных веществ. 
Ведь в каплях используется вытяжка овса молоч- 
ной спелости в сочетании с желчегонными трава- 
ми и маслом куркумы. Безболезненная процедура 
очищения печени каплями «Овесол» — благо для 
всего организма. 

Чистка печени каплями «Овесол» полезна здо- 
ровым, чтобы содержать свой организм в чистоте, 
при кожных проблемах (экземе, дерматитах, псо. 
риазе). Уже после первого профилактического кур- 
Са «трудиться» печень будет налегке — без шлаков 
и токсинов. Белки глаз засияют голубизной, на ко- 
же поблекнут пигментные пятна. С каждым днем 
вы будете чувствовать себя все лучше и лучше, 
а выглядеть значительно моложе. Посмотрите на 


звезд эстрады и кино — чистками организма ув- 
лекаются все! 


‚ 435-832, 226-060; Мир- 
Новокузнецк: 7 17-424, 455-391; Ново- 
льск: 483-680, 372-610; Омск: 531-798. 
ратов: 736-288; : 384-944: Сургут 


Г АРПЛАТА<- 


№ 1 взаймах по телефону! 


> Получите сумму от 5 000 р. до 30 000 р. 
> Потратьте деньги, как хотите 

> Оформление займа, не выходя из дома 
> Совершенно конфиденциально 

> Без комиссии за оформление займа 


25 ФИНАНС 


ГРУППА СОСЬЕТЕ ЖЕ НЕРАЛЬ 


ПОЗВОНИТЕ НАМ СЕГОДНЯ, чтобы узнать 
более подробную информацию о займе 


№1 на рынке дистанционных займов в России 


Вышлите прилагаемый 


звонок по городу беспла Й 
купон по указанному адресу Роду бесплатно 7 дней в неделю 


С.-Петербург (812) 441-34-76 Пермь (3422) 19-09 
Волгоград (8442) 48-19-72 ростов на-Дону (863) 261-85-86 
% "НТ! Екатеринбург (343) 379-35-50 Самара _ (846) 276-44-42 
Вы можете заполнить заявление с (843) 570-68-74 Саратов (8452) 72-49-29 
2 раснодар (861) 210-16-22 лане 152) 5.90.97 
на сайте: уғуууу.гиѕћпапсе,ги Новосибирск — (388) 211-9022 р аара 
З Н.Новгород (8312) 61-91 -08 Челябинск у ед чи ие 
Предложение действительно для граждан России от 23 лет ави 


СОВЕТ: Еслы Вы! живете а другем 


еа а ИИА 
За х х БК У 0 


Городе звоните ги абому из указанных момеров 
ВКА НА ПОЛУЧЕНИЕ БЕСПЛАТ 


вос со ТУРЫ 
ЗС ПЕ Лула 
ОСЛЕ ЧУЮЩИ 


М Заполните и отправьте в РУСФИНАНС по адресу: 111396, Москва, а/я 6 000 “РУСФИНАНС” 
ДА. Я хочу получить полную информацию и заявление на получение займа от 5 (у 


00 р. до 30000 р. Код акции 52г89 
ФАМИЛИЯ: | 
У. оао ОИ ИВИ | номер ДОМА: Ганада] ире 


ож ТЕЛЕФОНА; 


‚пол; Ји р ДАТА РОЖДЕНИЯ (ЧИСЛО, МЕСЯЦ, ГОД): Е | ЕМА: 


<= 


Му адресу 


Заполните и отправьте в РУСФИНАНС по адресу: 111396, Москва, а/я 6, 


ДА я хочу получить полную информацию и заявление на получение займа о 
р 


АДРЕС: 
ФАМИЛИЯ: 


МЯ: НОМЕР ДОМА: 
ИМЯ: 
СТВО 1 НОМЕР ТЕЛЕФОНА: 
ОТЧЕ Я 
пол: 1м Жо дата роЖдЕНИЯ (ЧИСЛО, МЕСЯЦ, ГОД); Пи и | ВМА: 


ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ СТАТУС: 
ПОЧТОВЫЙ АДРЕС: | Ф 


тобы узнать 


000 “РУСФИНАНС” 


75000 р.дозоооор [КОБНЩИИАИВИЙ 


| | 


| | | | | | | | $ 
корпус: 1] стони 11] КВАРТИРА: 21 
КДЕ | поме Ес ПЕЕВ. у . 
| | 1 | 1 | | 


—| РАБОТАЮ — везРАБоТНЫЙ _] ДОМОХОЗЯЙКА — 
— ПЕНСИОНЕР = | студент —_] ДРУГОЕ 
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С ФРьбка в банке 


КАКИЕ САРДИМЫ 
© Спасайся, кто может 


ПАС Ы А 
Пит Е ЗАОРОВЪЯ 
=] ъ или не пить 
ПТИ | 4 | 
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авна применяет» В 
арии ‘в двух 
к пря- 


; Шафран‘изда 
ся в улина 


# «ипостасях» 
ность и одновреме! 


х но пищевой краси- 

тель, На эти цели идут 

тычинки с воронками 

на ‘конце (их три В 

каждом бутоне) тех 

самых цветков, ко- 

торые ‘растут в ва- 

С ЈАР” шем саду, Этитьчин- 

4 ки выстригают вручную 
распустившихся бутонов и су- 
тенка, конечно, кропотливая — для 

100 г'сухих специй нужно перело- 

ерно 20 тысяч (!) цветков. Потому. 

ена шафрана столь высока, ‘ведь недаром 
эрится, «дорог какшафран», Но пусть вас 

2 кит — у вас свои!цветочкӣ`име+ 

ются: К тому же для готовки шафрана и!нуж- 
) всего ничего: либо 4—6 высушенных 
тычинокна блюдо для трех—пяти человек, ли- 
бо полчайной ложки водного настоя в тесто! 
Этого с лихвой хватит, чтобы кушанье. приоб- 

рело золотистый цвети прекрасный аромат. 


РОТЫ ПО-ДОМАШНЕМУ 

Андрей, мой десятилетний сын, увле- 

кается рыбалкой. Ловит помногу (15— 

20 штук), но одну мелочь у нас ее на- 
зывают верхоплавка. Просит меня 
что-нибудь из нее приготовить, а я 
незнаю как. Ведь выбрасывать жалко 
— ребенок так старался... 


"2 


М ЯПОНЦЕВ 


НИКОМ! 
иглашает жите- 


онтора пр 
от не побеги папорот- | 
папоротник связывают пуч- 

ю тару, пересыпав 

скажите, 


НАКОРМИ 
ПАПОРОТ 


что в этом папор 


японцы? Я пробовал 


Сам по себе папоротник на вкус, конечно, никакой, А вот 
если его помариновать с уксусом да с лучком, да еще плес- 
нуть туда сухонького винца — совсем другое дело! Как-то на 


Дальнем Востоке довелось мне отведать салатик из папорот- 
ника. Штукенция, доложу я вам, оказалась 


довольно пикантной и приятной на 

вкус, да и под водочку шла не хуже н 
ших маринованных гри 

22222 Японцы же, как я слыц 

товят папоротник 

соусом и другими причинда- 

лами, фантазия у них богатая 
Так что труды псковитян 

===) не напрасны и наверня- 


| 


№, 
-” лычку 


льзовать З 
Серженева, Ряза 


нская обл 


а также к некоторым сладко 
пудингам), где лимонная це 


отсутств! 

са хороша также и для некоторых пер 
се она нужна, чтобы смягчить слиш 

с (например, щавеля) или усилить аро; 
супчику приятную пикантность (вчастн 
ном зеленом супе из шпината) 


ЛУЧШАЯ ПРИПРАВА К ШАШЛЫКУ 
> все любят соус ткемали, мы его покупаем нарын- | 


| Уменя в семье о 
ке. Подскажите, из чего он делается шкак его приготовить? || 
Н.Г. Березанская, Новороссииек 


р" 


Ткем штука замечательная, особенно кшаш- 


мясцу вообще А делаютего из а 2/ 


тых слив, которые в Грузии так и называют- 
і ткемали (для соуса их используют ( 


і кисло-острого вкуса). Сливы (без 


косточек) пропускают через мясоруб- 


ку, ав получившееся пюре для аромата 
и остроты добавляют чеснок, красный 
перец и мелко порубленную травку — 
базилик и кинзу. Присаливают, некоторые 
еще присыпают сахарком, чтобы соус былне 
такой кислый. Все перемешивают, доводят 
до кипения, остужают — и можно подавать 


“ка помогут выполнению 
продовольственной 


22” = программы в Стране 
22 восходящего солнца 


КАКОЙ ХЛЕБУШЕК 
МЫ ЕДИМ 
дней Вадимович! Объясните, пожа- 
луйста, что это за хлеб — пеклеван- 
задай, па какой муки его пекут? 
Л.П. Баглова, Тульская обл 


муе удо — ме будом огорчать до 


ЗВ МОуьсхлкихуьь 
‘бытчика. А из рыбной мелочевки можно пригото. 


вить, например, домашние шпроты. 


Для. Этого рыбешек очистим от чешуи, выпотро- 
шим, удалим головы, плавники и хвостики. На дно 
кастрюли положим слой нарезанного кольцами лу- 
ка ана него — посоленную рыбку. Сверху — опять 


лучок, перец горошком, лавровый листик 
(все это дело заливаем 2—3 ст 


ложками подсолнечного масла) 
— итак 3—4 слоя: Теперь плеснем 


в кастрюлю еще полстакана масла, 
ихо- 


| ст. ложку 9:процентного укс 
’ рошо бы 100 г сухого белого вин 


Раньше; до’ ХМИ века, хл 
цельной муки, котој 
ла зерна жерновам 
гда) только отруби — са 
тальное шло’ на‘приготов; 
Позже мукууже'стали пеклевать, 


Поэтому хлеб`из прошедшей такую обработку” 
ИРИ «улучшенной» муки ‘и`стали называть пекле- 


г 


А 


БР. 
72 


с 
Э ЕТ 


Гостеприимство м доброта хозяйкм определяз 
ются количеством припасов на зиму; ими и друзе 


всегда можно угостить, и семью накормить. 
ЧЕСНОК НА ЗАКУСК 
КРЫЖОВНИК В КАПУ 


Крыжовник чистим и моем. Чеснок! 
бираем на дольки, очищаем, перекл 
ем в дуршлаг и окунаем вначале в 
а затем сразу в холодную воду, ВИ 

порно баночки кпапем специи = 


1 кг зеленого 
крыжовника, 
200 гчеснока. 
Для маринада: 


Лт 


ак через мясоруо».) 
вся пюре для аромата 
ок, красный 
ую травку = 
са эт, некоторые 
ом, чтобы соус был не 
е перемешивают, доводят 
| ! ужают — и можно подавать 


вкус, да и под водочку ио тор 


КА 
3 их маринованных грибочков ку, ав по 
бааар срина В 

[+ их ь є м Е] 
<. СОР товат паг { 

Е х4 ох © А и причи | Иры 


сосороназенасиевеоаии А 
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рей, мой десятилетний сын, увле- 
: ну ее й. Ловит помногу (15— 


пг А БЕБЕУ еле лы 


| 
штук), но одну мелочь у нас ее на- х ! 
вка. Просит меня н = 
что-нибудь из нее приготовить, а я | чт - у т - 
незнаю как. Ведь выбрасывать жалко К РО 2 ЛЕ Н — т 
— ребенок так старался... Г ЕДЕ 1 & Е Д 
Галина Зеленская, Воронежская обл. | Андрей Вадимович! Объясните, пожа | Ј ХОЗЯИКА ОБРЕЕ; Ыф 
луйста, что это за хлеб — пеклеван- | “У 2 8 АС ж, 
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с" < 21 авровый лист 255 б с 
а горозком, лавровый листик | И приготовление теста для хлеба. № КРЫЖОВНИК В КАПУ 
ложками подсолнечного масла) Позже муку уже стали пеклевать, т.е; разделять с По: П | 1 кг зеленого Крыжовник чистим и моем, Чеснок ра 
+ - итак 3—4 слоя. Теперь плеснем мощью  так’называем еклевального. мешка 1 | крыжовника, бираем на дольки, очищаем, перекладь 
в кастрюлю еще полстакана масла, мелкую, среднюю 1 убую РЕС 1 200 ' емвдуршлаги окунаем вначалевю 0 
ст, ложку 9-процентного уксуса и хо- Поэтому хлеб из прош о Г г оное а затем сразу в холодную воду. В пола 
рошо бы 100 г сухого белого винца «улучшенной» ‚муки и ста Е 1 Для маринада: ровые баночки кладем специй — в 
) (если есть). Чтобы шпроты получи- ванным, а ели его!в осно < 1 л воды, оздики, горошинку душистого перца 
ись не хуже настоящих, тушить Я 2 ст. ложки стик черной смородины. Расклай + 
надо на слабом огоньке 3—4 / | соли, вперемешкукры овник с чесноком и за + 
часа, тогда косточки рыбы т 3 ст. ложки ваем через марлю кипящим процежеј $ 
разварятся и станут мягкими 4 . сахара, маринадом. Стерилизуем банки 5 м 
Готовые шпроты охлажда- П | ст. 3% уксуса затем закатываем крышками. 
ем, выкладываем в стек- Ч (желательно Маринованный кры; овникхорошо ид 
лянные банки, залив сверху Г винного) в капусту «провансаль», а чесночок 8 
© тонким слоем подсолнечного Е ° закуску 
‚\& масла, и закрываем поли 1 50Р К.В.Нестер ко 
У этиленовыми крышками 7} 


Вологда 
ЗАКРЫВАЕМ ЛОВКО 
ЛУК И МОРКОВКУ _ 


1 кг лука, Вначале готовим маринад: кипятим воду 

1 кг моркови,  Солью, сахаром и пряностями 7—10 мину 

З ст. 3% уксуса, За З минуты до того, как выключать ого 
1 л. воды,  ВЛИваем уксус. Пока маринад остывает 

0,5 ст. сахара, ГОТавливаем овощи: лук-севок (ке, 


Добавка 


Освежиися айраном 


В июльское пекло проблема какос 


А молодые луковички моем, : 
неумеренного пита тудить себя изнутри приобретает жизне! ную важность. От 2 ст. ложки пам ВДОВ одсо і 
простое средство А переохлажденных «Кол» можно только горло застудить. Нс соли, ной кипящей воде5 ми м ОКОВ 
ке, где бор соЗноем рее бодрость в любую жару. Придумали его на Ближнех душистый (оставшуюся после А и) а 
ЭТО — сквашен! дневное. Называется этот напиток айр, 3 у и 
ное, ане ГИК, Газведенное ХОЛОДНОЙ водой. Молоко лучше бра перец, номоемитакке бланшируем 5 минутв 


гвоздика соленной кипящей воде. Затем пер 
по вкусу. ваем их в эмалированный тазик и че 
марлю заливаем остывшим маринадом. 
тавляем на сутки. После чего маринад с 
емиставим кипятить, а овощи раскла 
по банкам. Заливаем кипящим 
закрываем полиэтиленовыми крь 
ставим нахранение в прохладное 


чеснок с укропом, И роверено не раз!): утолению жажды лучше всего 

Стоквашу (не. ‚Их тщательно размельч ают и доб: 3 і г 
течуть присоли а добавляют в полученную про 

тмина или растертый мя ). Можно бросить Туда же немного толченых семян 


ны 


у уу 


77 


та, изчего, 
л травки — 
пользуют в 
уктовым. и 
комолоч- 
монная це- 
писса вса- | 


ыы первый | БЛАГОДАРЯ УДИВИТЕЛЬН 


ь слишком | 
итьаромат 
(в частное: 

). 


7 
СПОСОБНОГО СЖИГАТЬ ЖИР _ 


Ученые разработали новый препарат на основе бромелайна (из сердцевины ананаса). 


Он настолько эффективен, что Вы можете похудеть, даже если 


емнарын-! 


повить? е не стараетесь похудеть 


ороссий 


Вместо того чтобы есть дорог 
Кажлая капсула сжигает жир, 


Было научно. доказано, что 


каждый грамм 
ства, содер: 4 
СВ) сжигает 300 граммов жи: 
ров. 
я расщепл: 
ЕЕ а Вы будете худеть 


препарат у ть: 
ана к полноте и до арине 
дно лечение В міна от 
ы А 
Е «безна 
чай «особенным» и < 
сл 
дежным” та 
чего 
х пор НИ не 
ы до Си! бегаа 
сати о бромелайне р' 
ср едующее: 


Ф плотно едите є течение дня 


® Баш вес превышает нормальный на 5-50 кг 


В том, как бромелайн заставляет 
Ваш организм сжигать жиры, вместо 
того, чтобы их накапливать, нет ничез 
го загадочного. 

Приблизительно через 24 часа 
после первого употребления препа- 
рата организм начинает расщеплять. 
и выводить жировые отложения на: 
много быстрее, чем при помощи дру- 

гих средств; которые Вы когда-либо. 
пробовапи. избыточные калории уже 
не способны превращаться в жир, и 
изо дня в день Вытеряете лишние ки- 
пограммы и сантиметры. Препарат 
‘начинает воздействовать уже через 
сутки: с ЭТОГО момента каждые 5 ча- 
сов Вы теряете 88 300 граммов, 
Благодаря ЗМУНОвОМу прелара- 


а прилэгайте! 


ким пристрастиями вкусам. Продол` 
жайте нормально. питаться. Любой 
врач Вам подтвердит, что резкие и 
серьезные изменения в Вашем рат 
ционе не помогут сбросить избыточ- 
ный вес, а лишь приведут к нежела- 
ным результатам: 
ть шо такого средства, коз 
торов, подобно препарату на основе 
бромелайна, могло бы столь быстро 


не изменяйте своим гастрономичес — 


остоящий ананас, Вы принимаете капсулы. 
в 900 раз превышающий по весу ее собственный. 


1) Замените дорогостоящий и де- 
фицитный ананас капсулами, со- 8 
держащими концентрированный БҸ 
экстракт этого фрукта. ) 


= г 
—> а Благодаря 
. капсулам из 
2) Одна капсула сжига: экст, № 
ет акта 
Раз превышающий ее тир: в 900 : р а 
вес. ственный № ананаса, 


за 1 месяц 


я похудела 
на 17 кг“. 


Прием пищи 


тракта ананаса, но похудеть они мне не 
помогли. Поэтому к действию Вашего. 
препарата я отнеслась скептически. Но. 
так как фирма давала полную гарант, 
тию, я подумала: «Почему бы и не по- 
пробовать». Никогда не’думапа, что 
можно так просто и быстро похудеть. Я 
сбросила 19кг. Теперь я знаю, что знат 
чит ощущать себя стройной и краси- 
вой, это фантастика! Моя жизнь дейст- 
вительно переменилась». 


ли, возме 
почтовым пере 


Заполненный 


11394 хупон и квитанцию об оплате влс 


Г. Москва, а/я 13. ЗАО «Клиника В 


тамин, 


ем. Чеснок раз- 
м, перекладыва- 
ачале в кипяток, 
воду. В пол-лит. 
ПӘЦИИ — бутон 
2того перца, ли- 
Раскладываем 

2сноком и зали 
и процеженным 
КИ 5 минут, 


и. 
икхорошо идет 
чесночок — на 


-Нестеренко, 
Вологда | 


Де] = <) 
ОВКУ 


кипятим водус | 
И 7—10 минут. 
ключать огонь 
остывает, под- | 
ж (те. мелкие 
л, моем, пере- 
ем вподсолен- 
подую морковь 
зния) тщатель- 
5 минут в под- 
м переклады- 
азик и через 
аринадом. Ос- 
аринад слива- 
заскладывае 
м маринадом, 
крышками и 
юе место. 
П.Ртищева, 
арская обл. 


лье до сих 
елм о е "ор ничего не 
тайте следующее ине, прочи- 


Бромелайн 
ным компоне 
в анан 


является 


нтом (солег „природ 


асе), у него 


тивопоказание 4 


х пр 

Этот ноғ 
бромелайн 
ли все, ч 


ый препарат на осн 
\ поможет Вам, даже 


Вы испр 


3 ›бовали до эт: 
О, не дало никаких резул Е 
ПИ ни одна диета не помогла Вам 
похудеть, причиной чрезм 


веса может явл 
{многие люди но едят и никог 
да не полне нарушение про 
цесса обмена веществ, прев 


Ся не 


ание 


ща 
ющее съеденную Вами пищу в жир 

Вы худеете естественным пу 
тем, не ограничивая себя в еде и не 
полнея при этом, 


Как это действует? 


‘Активно действующий. ` 
ананасв капсулах атакует, _ 
жировые клетки 


Жировые клетки «взрываются» 
и полностью разрушаются 


ЕХАЛ 
БЕ? © У 
ә 


После этого происходит их 


самоуничтожение в вашем 
организме 


119516 первого употребления препа: 
Рата организм начинает расщеплять 
И выводить жировые отложения на’ 
много быстрее, чем. при помощи дру 
гих средств, которые Вы когда-либо 
пробовали. Избыточные хапории уже 
не способны превращаться в жир, и 
изо дня в день Вы теряете лишние ки: 
лограм и сантиметры Препарат 
начинает воздействовать уже через 
сутки. ‹ о момента каждые 6 ча’ 
Сов Вы теряете по ЗОО граммов, 


"9 Бпаголаря эдомунавому прозе 
охудениа сувновитсй естества 
МЫМ. Не прилагайте микакихусилий и 
Не изменяйте своим гастрономичест 
пристрастиям и вкусам. Продол 
жайте нормально питаться. Любой 
врач Вам подтвердит, что резкие и 
ерьезные изменения в Вашем ра- 
ционе не помогут сбросить избыточ 
ный вес, а лишь приведут к нежела- 
тельным результатам 
Еще не было такого средства, ко 

торое, подобно препарату на основе. 
бромелайна, могло бы столь быстро 
и эффективно заставить Вас поху: 
деть, Наконец этот препарат появил: 
ся в России. Вы можете приобрести 
этот препарат исключительно по поч 
те, отправив нам купон-заказ, распо 
поженный справа. 


Да, произошло 
долгожданное чудо! 


наконец-то 


эжите «нет» диетам и покончи 
у з проблемой лиш 
него веса. Забудьте об ограничениях 
на пюбимые блюда, Пере 
ть мыслями о том, что любая 


и навсегда 


станьте се 


бя 


пища, к которой Вы прикоснетесь, 
все равно превратится в жир 
јыть о всевоз 


Отныне можно з; 
можных средствах и химических пре 
паратах для похудения, словно бы 
ствовали 
худеть, пита 


они никогда и не су 
Словом, Вы може 
ясь, как те редкие счастливцы, кото 


рые много едят, но никогда не пол 
неют 

Новый препарат из бромелайна 
сжигает жир, и каждая капсула 
способна уничтожить его в 900 
раз больше, чем весит сама. Это 
означает, что даже если до настоя 
щего времени Вам никогда не уда 
валось похудеть, то теперь Вы на 
конец-то сбросите свои лишние 
килограммы 


9-7 


2) Одна капсула сжигает жир, в 900 
раз превышающий ее собственный 
вес. 


Прием пищи 


Мы получили огромное копичест- 
во отзывов наших клиентов. Вот 


лишь некоторые из них. 


«Я уже пробовала таблетки из экс 


тракта ананаса, но похудеть они мне не 


помогли. Поэтому к действ: 


препарата я отнеслась ске 
так как фирма давала пол 
тию, я подумала, «Почему © 
пробовать». Никогда не ду 
можно так просто и быстро похудет 
сбросила 19 кг. Теперь я знаю, 

чит ощущать себя стройной и кр 
вой, это фантастика! Моя жизнь дейс 
о переменилась» 


вите, 


ти лет ра 


«В течение последних ше 
ди того, чтобы похудеть, я испробовала 
все возможные средства. Но каждый 
раз я приходила к одним и тем же ре 
зультатак 
потеря илограм! 
ва начинала питаться, как и пре. 
конце концов набирала первонач 
ный вес. Но в этот раз я действительн 
а: я сбросила 11 кги мої 


ес 


тается` постоянным, Подруги говорят 
что я помолодела на несколько лет. Са 


ное то, что я вновь 


ноего мужа, Я никогда не 


Розалин А., г. Дижон 


` можете сбросить вес 7 
слишком быстро: В этом 
случае принимайте препарат. 
 Траз'в дваднятак, чтобы 
ежедневная потеря веса Не 
превышала 1 кг. 


Новый препарат на основ 
е получения Вашего Д 
ю упаковку в течение 30 дней, и мы, 


сразу же посл 


похудеете, отправьте нам начату 
без каких-либо условий, возместим В 


Заполненный купон 


111394 г. Мос 


ИНН 77092 


Волгоградск‹ 


к/с 


"Благодаря 
капсулам из 
экстракта 


ГАРАНТИЯ 
е бромелайна будет Вам отправлен 
Купона-заказа. Если Вы не 


ам ее стоимость 
‚почтовым переводом. 


лю 0% эт жите 
и квитанцик 


ква, а/я 13, ЗАО «Клиника Витаминных Препаратов» 


Реквизиты для оплаты: 
58443 ЗАО «Клиника Витаминных Препаратов» 
е ФОСБ 7976/1580, р/с 40702810038240101372, 
30101810600000000342 4525342 


Московский Банк 4 


КУПОН-ЗАКАЗ 


ать и отправить по адресу 


111394 г. Москва, а/я 13, ЗАО «Клиника Витаминных Препаратов» 


еводом 
При таком условии я 


гобы похудеть 


{© Хурсаобы похудеть с 


ФИО, 


Не сброшу свой у 


заказываю: 


13 20 кг, по цене 849 руб. {3 упаковки препарата), 


ом я экономлю 48 руб. 


более чем на 10 кг е 569 руб. {2 упаковки); 


при этом я экономлю 29 руб 


менее чем на 10 кг (} упаковка), 


ПОСЕВ 


ГУкалать поляостья заполнить таат би 


Род занятий (не обяза' 


тельно) С) 1 учащийся 02 рабочий Оз служащий 


О &ломохозяйка [2] 5 пенсионер О другое 


Индехе ОСЕ Адрес, 
Заполнить печотчыдия буеваки) 


конверт и отправьте по адресу 


зарату из экстракта ананаса. Этот 
во бромелайн (сегодня это самый 


зоытоҷньм вес, то мне необходимо будет отослать 
мне, без каких-либо условий, возместили ее стоимость почтовым 
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пить препарат Вы можете в сети аптек 3656. 


Ку 
СПРАВОЧНАЯ СЛУЖБА В МОСКВЕ 
ЕДИНАЯ 79 76 36%6. 


На препарат, приобретенный в аптеках, гарантии и скидки, 
указанные в купоне-заказе, не распространяются. 


ршеннолетних граждан России. 


Я предпочитаю оплатить мой заказ нало. платежом, 
а возрастет примерно на 20 %, ия не получаю. подарка. 


Подробную информацию Вам предоставят по: 095). А ; 
С10.00 до 18.00 (кроме выходных ‘елефону (095) 232: ? с 
Код: а а ] х С 


г рео А 
Действительно только для сове 


АЕ И о О 


_ вительно переменилась». 
= : Изабель Б., г. Тулуза 
$: 


«В течение последних шести лет ра- 
дитого, чтобы похудеть, я испробовала 
все возможные средства. Но каждый 
аконец-то раз я приходила к одним и тем же ре- 
зультатам. Я прилагала усилия, чтобы 
потерять 1-2 килограмма, но затем сно- 


и покончи- ва начинала питаться, каки прежде, ив 


земой лиш- конце концов набирала первоначаль- 

раничениях НЫЙ вес. Но в этот раз я действительно 

станьте се- похудела: я сбросила 11 кги мой вес ос- 

а тается `постоянным. Подруги говорят, 
что я помолодела на несколько лет. Са- 

т есь мое прекрасное то, что я вновь завое- 

кир. вала любовь моего мужа. Я никогда не 

› О всевоз- была так счастлива». 

ческих пре- РозалинА., г. Дижон 

словно бы 

вали. 

деть, пита- 

ивцы, кото- ВАЖНО! 

да не пол- Э Е 

Новый препаратна основе 

омелайна бромелайна («ожигателя 

я капсула жира», который содержится ві 

го в 900 ананасе) оказывает настолько ` 

сама. Это сильное воздействие, что: Вы 

до настоя- можете сбросить вес 

-да не уда- слишком быстро. В этом 

рь Вы на- случае принимайте препарат · 

и лишние 1 раз в два дня так, чтобы > 


ежедневная потеря весане 
превышала кг. 


жете в сети аптек 36%6. 


Я СЛУЖБА В МОСКВЕ 


дан России. 


Реквизиты для оплаты: н Еа: ; 
ИНН 7709258443 ЗАО «Клиника Витаминных репар 
Волгоградское ФОСБ 7976/1580, р/с 40702810038240101372, 


к/с 30101810600000000342, БИК 044525342 
Московский Банк АК СБ РФ 
- —-О 


КУПОН-ЗАКАЗ 
Вырезать и отправить по адресу: 
‚111394 г. Москва, а/я 13, ЗАО «Клиника Витаминных Препаратов» 
аря препарату из экстракта ананаса. Этот 


8! Да, я хочу избавиться от всех лишних килограммов, благода ), о 
препарат представляет собой капсулы, содержащие новое вещество бромелайн (сегодня это самый 


эффективный сжигатель жиров) 


0 В исключительном случае, если я не сброшу свой избыточный вес, то мне необходимо будет отослать 
обратно начатую упаковку, чтобы мне, без каких-либо условий, возместили ее стоимость почтовым 


переводом. 
При таком условии я заказываю: 


(3 упаковки препарата), 


) кг, по цене 845 


а 


8а Курс, чтобы похуд 
при этом я экон 


ее чем на 10:кг, по цене 569: руб. (2 упаковки); 


12 ООВ 


| 
] 


222: 


ми буквами} 


(Указать 


Род занятий (не обязательно) а 1 учащийся а 2 рабочий а З служащӣй 
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1 
1 
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Индекс ЕНЕ ат Э Адрес 


(Заполнить печатными буквами) 


Е} Чтобы одним из первых получить мой заказ, я оформляю его по предоплате и получаю в подарок 
брошюру о самых современных методах похудения: Я оплачиваю мой заказ в ближайшем = 
отделении Сбербанка или на почте. Квитанцию об оплате отправляю вместе скупоном-Зака: 
а Я предпочитаю оплатить мой заказ наложенным платежом. В это! мое 
2 возрастет примерно на 20 %, ия не получаю подарка, 2 


Подробную информацию Вам предоставят по 
с 10.00 до 18.00 (кроме выходных) — 


ом: 


ДОСТАВЯТ 


Купила кухонный гарнитур, оплатила его стоимость и доставку. 
= Обещали привезти через месяц, но прошло уже два, а нужной ме- 
® | бели нет ни в магазине, ни на складе. Говсзят, будет, но когда — 


И. неизвестно. Что мне предпринять? | 
ШЕЕ тобы набраться здоровья, бодрости и обяза- | еизвесп редпр М.К. Дерябино, озо 
В к морю МЫ ром Только умеем ли мы правильно загорать, | Я 
тельно з ааредить собе? === ПАК КОВА: = 
| а ЛПАКОВА : < 
врач-курортол ГЕНДЛИНА: нимательно почитать бумаги, которые вы подпи- 7% 
Я о но на к а Ж Кі тавки, надо на- | 
рю на курорта» а харки ею 
ит принимать вообще, Ведь если вы приех раях, О А : и 


олжен сначала привык- кремом с индексом 20, затем его л 
кой мата. Поэтому лучше бить до 7. В средней полос! е 
‚И ервых порахограничиться ваннами воздушны- вполне достаточно недорогих отеч нных 
мииморскими:по пять—десять минут. Знайте, что кремов — с фактором от 2 доб 
(вода От солнца не защищает, скорее наоборот: в Следует иметь в виду, что защитный Состав 
Ней разомлевший курортник получает куда боль- начинает действовать не сразу. Чт б 
шег облучение? И только на четвертый день можно ожога, следует наносить крем на кожу за 20 
подставлять свое тело солнечным лучам. минут до выхода на пляж (оптимальное 
Однако и здесь есть свои правила. В 9 утра указано в аннотации). Если в инструкции - 
можно загорать 40 минут, в 11 — не более 20. С но, что крем водостойкий, это еще не значит, что 
полудня до 4 вечера солнце — враг. После четы- одного слоя хватит на целый пляжный день. ( 
рех Можно себе позволить понежиться на сол- новлять защиту придется после каждых двух- 
нышке'еще минут 40. Но и утром, и днем нельзя трехкупаний. Обычный же (не водостойкий) крем 
забывать про защитные кремы. смывается при первом же погружении в воду, 


к] 


ославшись при этом на статью 4 


р 


ойке Ничегоне а доставкагобозна- 
все равнод яжны выплатить неустойку 


этой услуги за каждый ‘просроченный деньгЭто 
Закона «О защите прав потребителей» В конце 
ъонамерении брадтьсяв с если мебельтак 
'вает практика, упоминание 

о омии 


тя 


оговора с магази! омў вас, а ЮОДТЕ 2м 
и является товарный чек (н; его сохранили) 
акже распростран кнен фор Ж „Закона «О защите 
ажеприустной договобеннос 
надежда отстоять свои права —нон 
огугподтвердить факт такой договорен ОС 
ЗАЗ) Ў 


Готовим 
экономно 


д 


Простая каша или вареная картошка превра 
ются в изысканное кушанье, если сдобрить их 
усом. Где взять недорогой? Да приготовить сами 
как это делают наши читатели. 


5 


} 


Р лиж 


их 


О вила р уура убег нс 
и б 


но кр ДІ у Ў і а с маг: 10м 38 Эт Т0, тБержден 
20. ( что крем водостойкий, это еще не значит, что х Если же ника договора лагазином”у вас.нет, то.под 

, 2. 7 е аког 
. , ого договора сл 13И) 


солнце — вр й чек (надеюсь, вы его сохраг 
аг, После четы: ‘одного слоя хватит на целый пл яжный де о сделки купли-продажи является товарный чек (надех і (а 
пасон раг По на сол новлять защиту ДВ А о 6 Ках! 7 Т: ИХ: В этом слу И вас также распространяютея положения Закона «О защ 
$ а НоводостоикИЙ) крем . ‚Даже приустной договоренностио доставке; ск 

я хкупаний. Обычный же (не водостойкий) крем н прав по ребителя» А Т! ‹ 
и ре р 1) п 


рез месяц, есть надежда отстоять свои права — нонужны двасвидетел: 
Й 


ВИ _ торые могут подтвердить факт такой договоренности. 


ро защитные кремы. 


смывается при первом же погружении в воду. 


2 522 
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Простая каша или вареная картошка превращазќ 
ются в изысканное кушанье, если сдобрить их со- 
усом. Где взять недорогой? Да приготовить самим, 
как это делают наши читатели. А 


Надежнее всего предохраняет от вредного воз- 
‘действия солнечных лучей крем-фильтр от загара. 
Выбирая подходящий флакон , нужно в первую оче- 
редь искать нанем отметку«ИМА — ЛВ», Эти буквы 
‘означают, что крем защищает от ультрафиолетовых 
лучей типа «А», которые старят кожу, и типа «В» (их 
избыток может спровоцировать рак ). Кроме того, 
на тюбике имеется цифра (от 2 до 6 в отечествен- 
ных кремах и от 7 до 30 в импортных), которая обо- 


Учитывая, что детский организм толком не 
приспособлен к защите от вредного ультрафио- 
летового излучения, ребенка лучше мазать кре- 
мом с фактором защиты 30, а малышам до трех 
лет лучше вообще не загорать. 


1 кг зеленого Крыжовник моем, чистим и пропуска- ® 
крыжовника, ем через мясорубку. Лук мелко рубим, 

0,5 кг репчатого перемешиваем с измельченным крыжов= 
лука, ником и ставим на огонь. Когда закипит, 

1 ст. сахара, добавляем сахар, соль, уксус, переме- 

1 ст. ложки соли, шиваем и варим около часа, время от 
1 ст. винного времени помешивая: Готовый соус мож- 


уксуса, Но приправить зубчиком растертого чес- | 
ж |. н ы нока. Раскладываем соус в стерильные | Лук ме 
И касеще позор актор заз ровать с помощью крема под 1 Е Пе аа баночки, закрываем крышками и храним !! пор, пока 
вы можете находиться на солнце по Саа полы РЙ тобронзант». Один, ` впрохладном месте. Даже мясо из супас | бавляем 
тем, какесли бы кожа была не защищена, можно ходить «шокола таким соусом превращается в деликатес, |} изменит! 
І О.Б. Телегина, | растирае 
2725 Алтайский край {| мешивая, 
у 
АХ 
Ах | 
] 
| 
Если вы хотите пожарить мясо так, чтобы оно сверху было покрыто ру- ' 200 г свекольной | 
мяной корочкой, а внутри оставалось нежным и сочным, взгляните на таб- ботвы, | 
лицу — она поможет правильно рассчитать время приготовления. " 200 гчерешков живаем, зелень п ] 
52 ревеня или Добавляем в кашицу растертый с солью | 
! листьев чеснок, сахар, сметану. Солим, а затем \ | Сливы 
< щавеля, взбиваем. Если соус получился слишком й | вим варит 
котлеты ) 2—3 зубчика густой, разводим немного водой и еще | | ягоды раз 
из рубленого мяса 21 чеснока, раз взбиваем. Подаем такой соус к чему т | с отваром 
котлеть из баранины ї 1 ст. ложка Угодно — мясу, рыбе, овощам Долго он, № | пюре раст 
на косточке 1 сахара, К сожалению, не хранится. т | нок, зелен 
я 1 ст. сметаны, РЗ 9; Р.Л, Кульнева, || й что его ма 
шницель из телятины ЯН соль по вкусу. `` Нижний Новгород хлебом. 
в панировке 2 25 
1 Прад: 


РАЗДЕЛ ПОДГОТОВИЛИ: 
Елена Юдина, 
кое тенсивность затемнения, 


только тем, у кого снижена острота | 
9 РУ ут В | зрения, отчего очки надо носить 


) только на улице, но и дома. Кроме 
ДОВЕРЯЙ, НО ПРОВЕРЯЙ? 


ных с 
го; у таких очков, куплен 
а лнут по-разному темнеть 
стекла (одно сильнее другого), что 


ки от солнца бывают со стеклянны- 


КОВЫМИ ЛИ! 


мии с 


дополни ной защит 
ых лучей. Какие вы ) А 
66 Ва то Мея Надо и в виду а. При покупке проверьте тюк 
оставку. А следующее: стекло н апается А ү к той ли фирме, ет я 
2 Е: как пластик, но легко 7 торой прицеплена к дуж 
І ЈЕНЕ НИНЫ Г. Е ке, относятся сами 
т, НО Ога го = 


Солнечные очки нужны не только для украшения модниц, но прежде все- 


очки. Для этого 
го чтобы защитить глаза от яркого солнца. Впрочем, давайте поподробнее. 


сравните надпи- 
си на этикетке и 
очках — они долж- 
ны быть идентичными. к 
! страдаете аллер- 5 

ки в металличе- 
‹лючать в себя № 


Если вы пс 
очки в мага 
оптики, 
с пластико 


купаете пр 


анс или в 


ретаете очки с лотка 
рынке, то придется ори ‚ся са- 
мостоятельно. А для этого запомните 
что стекло а 


рые вы подпи= 
авки, надо на- 
доставить мез 


На очках, 
которые защитят ваши глаза от ультра: 


фиолета, имеется аббревиатура ИМ а 
стоящая рядом буква А или В обознача- 
ет, от какого вида Ультрафиолетового 
излучения защитят ваши глаза эти очки 


примеру, если имеется на пис 
«Віоскѕ аї Іеаѕі 95% Дук» 


лнз, то специалис- 
комендуют серые — 
ральные для глаз. А вот 
го, зеленого, розо- 
го цвета, вопреки расхожему 
ражают и утомляют глаза. 

лнечные очки долго служили 
равдой, лучше хранить ихв 
ом или полужестком футляре. Не 


вам верой ип 


очку 


© ЦМВ апа 60% Шуд», ! линзами вниз на стол — их 
Это означает, что о 


т обоих видов (Аи в) ко поцарапать. Протирайте линзы 
ультрафиолетовото излучения ваши Л мягкой ворсистой тканью или тонкой за- 
за практически будут защищены, мшей, но ни в коем с. 


= 27 


Я платко 


два варианта — вод, 
трактах с подсластите 
тая «химия». Как отличить 
первых, по цвету. Н 
вода, приготовленная с 
честве подсластителя с; 


ральных 


к Одну отд т 
1 ст. вишни, у ру 
по 0,5 ч. ложки 
молотой корицы 


| 
йи КИПЯТИМ | 
дой | 
| 

и ГВОЗДИКИ, | 
| 

| 


м сквозь СИТО 
бавляем пря- 


О, 
иваем в 

ал отирае 
тем до 


ко, чтобы им 


ХИЙ ная, блекло све орич У 
и ставим на ти ложки Синтетика жеотличается «буйством красок 
Подаем соус Какаси ет. | № от ярко-желтого до интенсивно-малинового 
канкам сахара, | или изумрудно-зеленого оттенк: 
6 н.л.Жолткевич, 1 ст. воды, 9: Во-вторых, нужно внимательно читать эти 


Курган соль по вкусу. 


ождением® 


ранили). 


Озащите 


е скажем че- 
свидетеля, кб- 


=: д 


ртошка превраща- 
ли сдобрить 5060: | 
риготовить самим, 


м, чистим и пропуска- 
ку. Лук мелко рубим, 
змельченным крыжов- 
огонь. Когда закипит, 
соль, уксус, переме- 
коло часа, время от 
я. Готовый соус мож- 
иком растертого чес- 
м соус в стерильные 
и крышками и храним 
2. Даже мясо из супа с 
ащается в деликатес. 


О.Б.Телегина, 
Алтайский край 


сольн 
1821-7, 
ем, бросаем в кипя- 
о мягкости. Воду сце- 
отираем через сито. | 
{у растертый с солью ! 
тану. Солим, а затем | 
с получился слишком 
емного водой и еще 
ем такой соус к чему | 
2. овощам. Долго он, | 
зится. 
Р.Л. Кульнева, | 

Нижний Новгород 


| 
| 
| 


Вишню заливаем 
10—15 минут. Проти; 
вместе с отваром. затек 
ности, соль, сахар и с 
Огонь на 10 мину 
дичи, крупяным : 


ВОДОЙ и кипятим 
м сквозь 


сито 
обавляем пря 
авим на тихий 
т. Подаем соус к мясу, 
зпеканкам | 


Н.Л.Жолткевич, 
Курган 


Лук мелко режем и пассеруем до тех 
пор, пока не начнет зарумяниваться. До- 
бавляем томат, прогреваем, пока он не 
изменит цвет на рыжеватый, затем муку, 
растираем ее и вливаем, все время по- 
мешивая, грибной отвар. Солим и пер- 
чим. Кипятим соус на тихом огне 10 ми- 
нут. И к картошке он подходит, и к рису, и 
к макаронам, и к гречке 


№ И.Д.Юрченко, 
ь ч Я Красноярский край. 


Сливы моем, заливаем водой и ста- 
вим варить. Через 10—15 минут, когда 
ягоды разварятся, протираем их вместе 
с отваром через дуршлаг. Добавляем в 
пюре растертые с солью в кашицу чес- 
нок, зелень и перец. Соус такой вкусный, 
что его можно есть с чем угодно, даже с 


хлебом. 
Е.Редькина, 


Ростов-на-Дону. 


Прил: 
м 


1 ст. вишни, 
по 0,5 ч, ложки 
молотой корицы 
и гвоздики, 

2 ст. ложки 
сахара, 

1 ст. воды, 
соль по вкусу. 


3 ст, грибного 
отвара, 

2 луковицы, 

2—3 ст. ложки 
растительного 
масла, 

1 ст. ложка муки, 
1—2 ст. ложки 
томата-пюре, 
соль по вкусу. 


0,5 кг сливы 
(без косточек), 
по 3 веточки 
кинзы и укропа, 
2 зубчика 
чеснока, 

перец красный 
и соль по вкусу. 


тая «химия»: 


ЕР РГТ ШАФА Г 


САМ СЕБЕ ЭКСПЕРТ 


Возможны два варианта, — вода`на нату- 
ральных экстрактах.с. подсластителями, и чис- 
Как отличить одну от другой? :Во- 


Для удаления накипи с чайник. 
кипин». Но можно обойтись и без них, как это делают на 
Наливаю в чайник воду с лимонной кислотой 


или с уксусом (1—2 ст, ложки нал кипя 
полчаса кипячу воду еще раз, атр); ИЫ 


Хорошо промытые сырые карт 
дой и кипячу несколько раз подряд. После 


стоящая рядом буква А или в оЗозна чат 
ет, от какого вида ультрафиолетового 
излучения защитят ваши глаза эти очки. 
К примеру, если имеется надпись 
«Віоскѕ а! Іваѕі 95% ЧУВ апа 60% ОМА», 

это означает, что от обоих видов (А и В) 

ультрафиолетового излучения ваши гла- 

за практически будут защищены. 


Нуаестьли 


ко, чтобы. им в! 


чтобы солнечные очки долго служили 
вам верой и правдой, лучше хранить ихв 
жестком или полужестком футляре. Не 
кладите очки линзами вниз на стол — их 
легко поцарапать. Протирайте линзы 
мягкой ворсистой тканью или тонкой за- 
мшей, но ни в коем случае не носовым 
платком — это вредно для линз. 


ных он не может быть свыше З месяцев (3). 


совершенно точно сказать, что перед вами 
первых, по цвету. Натуральная фруктовая’_ натуральный фруктовый напиток? Есть, толь- 
вода, приготовленная с использованием в. ка- 
честве подсластителя ‘сахара, на вид невзрач- 
ная, блекло-желтая или светло-коричне 


способ, который бы позволил — 
і 
р 


Оспользоваться, придется ку- 


‘пить: бутылку на пробу, принести ее домой и 
У ться.. химией. Если содержимое красно- 
— го цвета, размешайте в бутылке с напитком 


ожкусодыхесли желтого или зеленого, то со- 
ду надо не только размешать, но.и прокипя- 


радке 


побурела?:Значит, все в по- 


итро или -лимонәд приготовлены из 


атуральныхкомпонентов:Нуа если первона- 
альный цвет сохранился неизменным, то пе- 


ед вами чистейшей воды «химия». 


даты 


Хозяйство 


Еще один способ, предложенный чит 
ринбурга (к сожалению, 


бавляться от на! 


питки заливаются внутрь чай 


несколько раз. 


ница пошутила 


леко не всем п 


а существуют специальные средства, например «Антина: 


(чайная ложка на литр воды) 


выливаю и ополаскиваю чайник. 


Н.К. Серпилина, К; 
е очистки кладув мата савски ай 


МУМУ ХХ 


ши читательницы. 


оставляю остывать. Через 


ательницей из Екате- 24 
‘она не указала свою фамилию): из- М 
кипи с помощью кока- или пепси-колы. Эти на- 
ника, и его надо прокипятить 
Помогает ли это на самом деле или читатель- 

_ мы не знаем. Ясно одно — такой 


ю карма! 


м. 


е) С ПОРОСЯТ, 
ПОСТИГНА ХАЛЯВУ 


осенка» (Канада) 
И баре трий. Однако его хо- 
туда новых 

м. Теперь 


|, ТЬСЯ. 
ТЫЙ вазар лающих выпить на халяву всегда мно- 
то, и однажды в 728 
{Трех порося- 
тах» ИХ собра- 


появилась новая тра- 
‘диция — раз в месяц 
устраивать конкурсы 6 
на самого симпатично- 
го поросенка. 


С»: 


на пива кружку, 
На закуску 
бери хрюшку. 


В НИДЕРЛАНДАХ ПОЯВИЛИСЬ 


БУТЕРБРОДЫ 


уеперь толландским любителям фаст-фуда (быст- 
рай елы), разорившимся на гамбургерах или биг- 
марках, представится возможность еще и закусить бу- 
тербродной упаковкой. По виду она напоминает 
Картон, но, как уверяют производители, ничего общего 
О ним не имеет. Ее основные ингредиенты — карто- 
гаје акмал И клетчатка, полезная для желудка. 


йке одних биг-маков мало, 
Съем 0, 


из кппуылпа! 


В ин, витамины и минеральные вещества, ‹ одер. 


чии 
ПРИМЕНЯЮТ 


ЖЕЛАЮЩИЕ ПОХУДЕТЬ | 


БУДУТ НЮХАТЬ 


Всех сидящих на диете в скором времени из- 
авят отчувства голода. К спреям для носаи пла 
стырям с запахом шоколада(см. «РС.» №3, 4) до- 
бавилось еще одно средство для похудения —1% 
ароматические палочки «Э/йтзсгег!», которые 


| должны уменьшать голод. Желающим похудеть 


тредлагае 
| напоминающие фломастеры) с запахом банана, 
мяты, яблока. По мнению автора этого изобрете- 
ния, американца Алана Хирша, их ароматы пере- 
даютв мозгинформацию о насыщений что бўдет 
способствовать притуплению чувства голода: 

При испытаниях пациентам Хирша удалось 
сбросить в среднем 8,7 кгвеса за три месяца. 
Одной палочки хватает примерно на четыре 

| недели, а упаковка из семи штук стоит около 
30 долларов | 
От «Р.С.»: 
Как похудеть, секрета нет — 


Не ешь, а нюхай свой обед! 


Французские косметологи пришли к выводу, что маски из черной икры 


оказывают живительное воздействие на кожу. 


вуют выработке коллагена (это вещество заме 
кожи). Парижские модницы сегодня предпс ют 


циеся в икре, с 
ляет процесс старения В 
у из зернистой в 


їо словам ученых, проте- 


пособст- 


икры всем кремам. Правда, стоит такое удовольствие недешево: одна 


маска обойдется примерно в 75 долларов 
От «Р.С.»: 
Олигарх меня просватал — отказалась я пока, 


Чтобы быть всегда красивой, ищу мужа-рыбака! 


АМЕРИКАНЦЫ 
УВЛЕКАЮТСЯ 
«ТЮРЕМНЫМ, СОУСОМ 


Уникальный зане попробо- 
вать вкус жизни за решеткой 
предоставили вольному люду 
обитатели тюремной фермы 

округа Хиндс в Реймонде. За- 
ключенные сами выращивают 
здесь маленькие злющие пер- 
чикии сами же их консервиру- 
ют; Острый соус под символич- 
ным названием «Срок», по 
мнению произволителей ппре- 


— < 
КодЕЧОБОЩНЫЕ СУ, 
АПРИБАВЛЯЮТ ДОБРОТ 


ва ЗЕ 


Не подумайте, что от супчика с помидорам 
или горошком так легко располнеть. Секр 
другом — они такие вкусные, что трудно У 
жаться от добавки! 


нюхать эти палочки (по виду очень " 


ини 


аира ша аа 


ИКОЫ 1 м, Правда, стоит такое удовольствие недешево, уте 
‚ Правда, с 


мл т родо 
кры всем крема Ст ] 
В обойдется примерно в 75 долларов 
От «Р.С.»: 


Олигарх меня просватал — отказалась я пока, 
Чтобы быть всегда красивой, ищу мужа-рыбака: 


а Е < 
В НИДЕРЛАНДАХ ПОЯВИЛИСЬ 


БУТЕРБРОДЫ 
У СЪЕЛОБАОМ УПАКОВКЕ 


Ея 
ая возможность еще и закусить бу- 
тербродной упаковкой. По виду она а т 
картон, но, как уверяют производители, ничего общег‹ ВВ 

с ним не имеет. Ее основные ингредиенты — карто- здесь маленькие злющі р. 
фельный крахмал и клетчатка, полезная для желудка. чики и сами же их консервиру- 
От «Р.С»: ют. Острый соус под символич- ! 
ным названием «Срок», по 
мнению производителей, пре- # 
красно подходит для кабач- 
ков, картофеля, спаржи. А 
главное, по утверждению 
начальника тюрьмы, вкус 
«Срока» дает хорошее 
представление отом, ка- 
кова жизнь в тюрьме 
От «Р.С»: 


На огороде перчики 
Расположились в ряд. ; 
Сидящие — сажают, 

а вольные едят. 


Уникальный шанс попробо- 

а кус жизни за решеткой 
продосавили вольному, люду. 
обитатели тюремной фермы р 
округа Хиндс в Реймонде. За- |1 
ключенные сами выращивают 


Мне одних биг-маков мало, 
Съем коробку из крахмала! 


ва 
м Интернет“ 


рнала^ прессы. 


По мате бежной 


мзару 


5 о, 
4 0.2, 
У 


Угощение от звезды в 
гли Лр сейешеся © 
и становится 
А пилите 


5 
9095520005 
9.99% 


Недавно еженедельник «Уеекіу Уола: Ме\миз» поведал читателям о ку- 


рьезном случае, произошедшем с голливудской актрисой Деми Мур. 
Кинозвезда, будучи слегка навеселе, забрела в один из ресторан- 
ковів западной части Лос-Анджелеса и заказала омлет ИЗ ЯИЧНЫХ 
белков свишней и взбитыми сливками. Дважды она отсылала офици- 
овленным блюдом: кинодиве не нрави- 
тем, взбешенная, Деми отправилась на 
П млет сама, показав, как надо это делать. 
Находчивый хозяин ресторана тут же включил блюдо звезды в свое 
меню, и оно быстро стало самым популярным у посетителей. 
о, 000,9, 2.969, о" 


А0 
со 


ОТ ДЕМИ МУР 


Белки 2 яиц отделяются от 
желтков, присаливаются и 
взбиваются, затем добавля- 
ются 1/3 стакана сливок и ло- 
жечка муки. Смесь выливает- 
ся на сковороду, смазанную 
сливочным маслом, туда же 
выкладывается горсточка 
очищенных от косточек ви- 
шен, обсыпанных сахарной 
пудрой. Сковорода ставится в 
духовку на 5—7 минут, 


СС а ЗУ 
32 4РОВОШНЫЕ. СУПЫ а 
ОВОЩНЫЕ ДОБРОТЫ= 


че 


Не подумайте, что от супчика с помидорам 
или горошком так легко располнеть. Секрет в 
другом — они такие вкусные, что трудно уд 
жаться от добавки! 


1 л мясного 
бульона, 

2 луковицы, 
4 помидора, 
2 зубчика 
чеснока, 

100 гсвиного 
сала, 

1 ч. ложка 
муки, 

соль и перец 
по вкусу. 


1 л крепкого 
рыбного 
бульона, 

2—3 луковицы, 
2 ст. ложки 
растительного 
масла, 

300 г мелкого 
молодого 
картофеля, 
соль и перец 
по вкусу. 


ВКУСЕН И СКОР 
СУП «ПОМИДОР» 


Лук и чеснок очищаем, моем и мелкой 
рубим. Слегка растапливаем пореза 
ное мелкими кубиками сало (можно 
менить З ст. ложками растительного 
масла) и добавляем лук и чеснок. Па 
серуем 5—7 минут, а затем добавляе 
вымытые и некрупно порезанные по! 
доры. Когда жидкость выпарится, а жй | 
окрасится в красный цвет, посыпаем |і 
овощи мукой и перемешиваем. В каст! 
рюльке разводим пассеровку мяснь 
бульоном, кипятим 1—2 минуты и сн 
маем с огня. При подаче на стол посв 
паем гренками из белого хлеба и руб 
леной зеленью укропа и петрушки. 


Н. Саранце 
Новоросси! 


Лук очищаем, моем и очень мелко 
жем. В кастрюльку наливаем масло и выў 
сыпаем лук. Помешивая, обжариваем 
тихом огне 8—10 минут. Затем зали 
рыбным бульоном, а когда закипит 
кладываем вымытый, почищенный к 
тофель (клубни покрупнее разрезае 
половинки). Досаливаем. Через 201 
нут суп готов. Разливаем по тарелі 
посыпаем черным молотым перц 
рубленой зеленью петрушки. 
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5>, которые 
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и, что будет 
‚ голода. 
ша удалось в 
гри месяца. 
дна четыре & 
стоит около 


б ж за пол- попавшейся, то я... — Андрей задыхался от гнева. Андрей рассказал, что во в то ой раз снился толь- 
жизнь так: начнешь собираться те а В это же время родители обрабатывали Свету. ко в тридцать; не сложилось опя ть, через два года 
Ех са все равно едва ана тол- — Девочка, ты должна учиться, потом поступить в развелся. 
продира» р С минут; сла- аспирантуру, защититься... 
4.22, ДО 


„У тебя такие способности, — Тогда я впервые подумал, 
1 а ведь все прахом пойдет! Родишь, начнутся бессон. Лал паузу, — что 
пу- емя... ох- ные ночи, пеленки... Какая там учеба! И вообще... Ты 
А де воврел Я купе спальное, отд! 
ва богу, вро, | Хорошо, хоть ку: 
у-то! р 
Народишу 


что... — Андрей сде- 
лучше тебя мне не найти. 


А потом в 
этом окончательно убедился. Чего тут долго говорить 
зависит от того, что за что, хочешь стать типичной жертвой раннего брака? __ глупый тогда был, пацан совсем... Что У нас могло 
‹но. Правда, многое бы женшина! Нет. Не Через год развестись? получиться, у детей-то? Вот если бы мы встретились 
нуть мо опадется... Лучше Но Света была непреклонна, как и ее избранник. не на первом курсе, а сейчас... Собственно мы и 
попутчик п ое ОЕ от Поженились. Прошел год. встретились. ^^ р 
ЗВ авствуйте! — прои то же это все-таки за вещь такая загадочная _ — Андрей, — начала Света. —— но тепе 
52 а Я в окно, обернулся. Не мо- МУ люди, глубоко любящие — 1 рости, что пере о н : Е 
купе. смотревший в вадьбы переоценивают про- г. Я все понимаю. а. Че трать слов УС 
уа алва, и р ТУ... Я все понимаю. Ты Замужем, взрослая дочь. У 
жет быт! у знес попутчик. — 5 Л. Уда берутся вза- „Тебя жизнь своя, и в ней мне места Й 
295 Андрей, ТЫ еренно пронзн ы? Да, конечно, это бывает ‘ясно. Если чест; 
= а ие тЫ 4 Рея вышло именно так. 
Господи, кто —— Света Если бы в этот 
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рится, а жир 
. посыпаем 
аем. В каст- 
вку мясным 
нуты и сни- 
‚ стол посы- 
леба и руб- 
рушки. 


Јаранцева, 
ороссийск 
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зриваем на 
и заливаем 
кипит, за- 
нный кар- 
резаем на 
ез 20 ми- 
тарелкам, 
перцем и 


нуть можно; Правда, 
попутчик попадется 
повезло. 


жет быть] 


ку моо купе спальное, отдох- 
многое зависит от того, что за 
< Лучше бы женщина! Нет, Не 


— Здравствуй 
равствуйте! — произнесла (Света, входя в 


Ужчина, смотревший В ОКНО, 


, обернулся. Не мо- 


==: ‘Андрей, ты?! 

‘вета... — 
(Бронзнес попутчик, == 
авив чемодан, 


Све 
ни молча смотре ета оп 


Устилась А 
ли друг на на сиденье, 


друга... Если бы в этот 
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6 | \ 


| 


УГО Я] 


ные ночи, пеленки... Какая там учеба! #1 воооще,., і 
что, хочешь стать типичной жертвой раннего брака? 
Через год развестись? 

о Света была непреклонна, как и ее избранник. 

Поженились. Прошел год. 

Что же это все-таки за вещь такая загадочная — 
штамп в паспорте? Почему люди, глубоко любящие 
друг друга, вскоре после свадьбы переоценивают про- 
исходящее? Куда уходят чувства, откуда берутся вза- 
имное раздражение, обиды? Да, конечно, 
СиО однокомнатной кваотирке, ст 
тонорары от переводов, они прожили меньше тода. 


ме АС, = 0000 0001901906 АЙ Ь = 
В СООЛ 09008000 ТОЛБО) 


ОУ ЦИ КОО И 


миг кто-нибудь сумел заглянуть в их память и посмо- 
треть ее, как кино, то кадры были бы практически 
одинаковыми. И интерьер, и план, и ракурс... 


* ЕЗ * 


Они не виделись 20 лет. Ровно 20. 

На первом курсе филологического факультета 
МГУ они оказались в одной группе и сразу обратили 
внимание друг на друга. Уже через неделю они вместе 
ходили в кино и кафе-мороженое, а через месяц были, 
что называется, не разлейвода. Все у них было впер- 
вые: первая любовь, первый поцелуй, первая бли- 
зость... Их называли самой красивой парой факуль- 
тета: высокие, улыбчивые, будто специально 
подобранные друг к другу. Сероглазую блондинку 
(Свету великолепно оттенял кареглазый, темноволо- 
сый Андрей. Им завидовали, ребята пытались отбить 
(Свету, а девчонки — Андрея, но безрезультатно. К 
концу первого курса ни у кого из студентов не остава- 
лось сомнения, что Ромео и Джульетта скоро поже- 
нятся. Так они и сделали, несмотря на упорное сопро- 
тивление родителей. ь 

— Андрюша, не делай глупостей, — сказал отец, 
когда молодые уже собирались подавать заявление, 


— нельзя жениться на первой попавшейся... 
== Шапа, если ты еще раз назовешь Свету первои 


Расстались почти врагами; хорошо еще, ребенка заве- 
сти не успели. После этого Андрей перевелся в другой 
институт, и контакты между ним и Светой были пре- 
кращены... До этой встречи в купе. 


За окном поезда закат выкрасил полнеба в удиви- 
тельно мягкий розовый ивет. Мерно стучали колеса; 
раньше Свете казалось, что они спрашивают: «Ты 
кто? Ты кто?», но сейчас почему-то в грохоте стали ей 
слышалось: «Вот так... Вотт 

Они переговорили обо всем. 
едет к мужу и дочери, они в Сочи уже целую неделю, 


Света рассказала, что 


сняли домик, все подготовили к ее приезду. Замуж 


второй раз вышла в 21 год, вскоре родила: Анечку, 
сейчас дочке — 18 
Любишь мужа? — спросил Андрей. 
— Люблю, — ответила Света и, немного помол- 
чав, добавила, — это правда. Я очень люблю Алешу, 
Он хороший обрый... 


— А мне кажется, — тихо произнес Андрей, — 
что я в своей жизни только одну женщину любил... 
Тебя 

Света посмотрела ему в глаза, а потом перевела 
за окно, где розовые краски густели и в отдель- 


взгля 
ходили в тона спелой черешни. 


ных местах у 


ту... Я все понимаю. 
тебя жизнь своя, и в неи мне места не Е 


это бывает ’ясно. 


НИ 


Д М ао О) 2 дарего. 


— глупый тогда был, пацан совсем... Что у нас могло 
получиться, у детей-тор Вот если бы мы встретились 
не на первом курсе, а сейчас... Собственно, мы и | 
встретились. 
— Андрей, — начала Света, — но теперь... а 
— Прости, что перебиваю. Не трать слов попуст | 


Если честно, я иона; 


аи 
— С работой-то у тебя все в порядке 


Буте 


Еа = 


е0 
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подумала, что разговор пора перевести на ‘другую те- 
му. Пора, потому что и в ее сердце шевельнулось не- 
что большее, чем просто радость от встречи с Олизким 


когда-то человеком. 

— В порядке, в общем. Новым русским не стал, но 
жаловаться грех: работаю переводчиком на немецкой 
фирме, платят прилично. А ты как? 

— Я защитилась... 

Кандидат? 

Доктор. 

Ого! Поздравляю. Преподаешь? 

Да, у нас же, на филфаке. 

‚ Дальше беседа носила чисто деловой характер. 
Когда за окном совсем стемнело, Андрей поднялся: 

— Ну что, пора спать? Я пойду покурю, а ты ук- 
ладываися... 

Они лежали каждый на своей полке, друг от друга 
их отделяло расстояние около метра. С тех пор, как 
они пожелали друг другу спокойной ночи, прошло уже 
два часа, а сон не шел. Напрасно он себя винит, это я 
была неправа, думала Света. Я его доставала — вся- 
кими глупостями, капризами своими... Она чувствова- 
ла, как в сердце медленно входят острые иголки рас- 
каяния, жалости, прощения... И вдруг Свету будто 
что-то толкнуло. 

— Андрюша, ты не спишь? — шепнула она. 

— Нет, — сразу отозвался Андрей. 


я 
ТДИ 


БИСКВИТ — записка: 
БЛИНЫ — письмо. 
БОРЩ — успех в делах. 
БУЛКИ — к благополу- 
чию через дела: 
ВАРЕНЬЕ — успех, лю- 
бовное удовольствие: 


ВИНО (пиво, водка) — пить — 
елье; угощать — похороны; 
разлить — к несчастью; пить од- 

ному — дурные вести. 


ГОВЯДИНА — потери. 
ЕДА — на столах — устройство’ дел; дру- 


гие едят 
< хер; 


техи; готовить еду — 
ые неприятности. 


ЖИР — к свадьбе: 
КАРТОФЕЛЬ — есть — 
пать 
руд. р 
КАША — есть — волнение, хлопоты. 
КИСЕЛЬ — есть — богатство. 

6 БАСА есть — неожиданность; 


‘печь— кпечали; зат. 


стейший сп 

— пить ТОНИЗ! 

— говорит 

ого Центр 
биологиче 


чаи», 
2тическ 
еопатичес 
и кандидат 


Совсем необязательно строго придерживаться рецеп- 
тов. Просто выходим в сад, оглядываемся и начинаем соби- 
ать то, что нравится, на собственный вкус! Это могут быть 
КоЛЬКО ЛИСТИКОВ яблони, смородины, вишни, мали- 
мляники, мяты. Цветы тоже пойдут впрок: ле-_ м 
п и роз, календулы, жасмина. Выбираем совсем 
молоденькие маленькие листочки и завариваем их ки- 
пятком. Вкус такого чая может сперва показаться непривычным, поэтому 
бор с чаем обычным (2/3 чая и 1/3 


для начала соединим свой «садовый» с 
листьев). Завариваем минут 40, накрыв чайник полотенцем, — так выходит 


вкуснее и ароматнее. Потом процеживаем и пьем, вдыхая запахи лета. 


= ИИ 


богатство, прибыль, 
Отпуск, как правило, связан с переменой места. Зачастую 


мы предпочитаем проводить его вдали от дома — будь то дру- 
гой континент, деревня или дача. О том, как избежать непред- 
зиденных недомоганий во время отдыха, рассказывает фран- 


цузский гомеопат Анри ДУАЙОН: 


е, 
устройство ді 


лписка 


БИСКВИТ 
БЛИНЫ 

БОРЩ пех в делах. 

БУЛКИ — К благополу- 

зиючерез дела 

ВАРЕНЬЕ — успех, лю- 

бовное удовольствие, 

ВИНО (пиво; водка) — пить — 

веселье; угощать > похороны, 

разлить — к несчастью, пить од- т 

ному — дурные вести, о 
ГОВЯДИНА — потери, с 
ЕДА — ма столах — устройство дел; др: 
хмеердят — к возволземию, Экзоти- 

хесхая ера — цеобъызвое пред: 


Кеме, СМАЗКА МОТО — 
утехи: готовить'еду — лич 


ЖИР. к свадьбе. 
КАРТОФЕЛЬ — есть — 
неудовлетворение; ко- 
пать — неблагодарный 
труд, работа: 
КАША — есть — волнение, хлопоты: 


КИСЕЛЬ — есть — богатство. _ 
КОЛБАСА — есть — неожиданность; 
видеть — мелкие радости: . я 
КРОШКИ — птицы клюют — подарки, _ ] 
удача. . я : . Е Ж! 
| 
| 


письмо. 


смотрель,каюпекух-=—= 
устройство дел; самому: 
печь — кпечали; затхлый, 
старый — домашние склоки > 


ч, ан 


КРУПА — ссора (если вид 
крупинки, да еще рассыпан- 
ные). Ме. 7 с 
ЛАПША — грусть. Г {Е ? 3 ; А = 
ЛЕПЕШКИ — выигрыш. ? лике н С а { 
МАСЛО — к благополучию. . У : У = | 
МЕД — большое счастье: 
МОЛОКО — хорошо. 
МУКА — прибыль. 


МЯСО — есть — болезнь; ви- 

деть сырое — неприятность; 
болезнь; рвать руками — болез- 2 
ненный разрыв отношений скандал: 
ПЕЧЕНЬЕ — см. бисквит. 

ПИРОГИ — есть — визиты; печь — 


скорый кризис, перелом в 
чем-либо 


ИСОКУЛОВМ РИ 
земляники, мяты 


тки роз 
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ие маленьк 


молоденьк 


атнее. | 
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чим С 


вой «садовый» сбор с 


Цветы тоже пойдут впрок: ле 
календулы, жасмина. Выбираем совсем 


ие листочки и завариваем их киз 
аться непривычным, поэтому 


чаем обычным (2/3 чая и 1/3 
эм минут 40, накрыв чайник полотенцем, — так выходит 
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отом процеживаем и пьем, вдыхая запахи лета: 


Отпуск, 


„ау (капли, 
ра капсулы) 


(молотый) 


(капсулы, 
чай, 
корень) 


(масло) 


(пастилки) 


(чай, 
сухие 
цветки) 


как правило, 
мы предпочитаем проводить его 
гой континент, деревня или дача. 
виденных недомоганий во арома 

цузский гомеопат Анри ДУАИОН: 


Отличное средство 
для успокоения детей 
три возбуждении от 
ешествия, а также 
при бессоннице 


Полезен для путе- 
шествий в холодном 
климате, так как усили- 
вает кровообращение 


Борется с тошнотой 
еще на стадии ее воз- 
никновения; легко по- 
беждает морскую бо- 
лезнь и на суше, и в 
воздухе 


Помогает снять го- 
ловные боли, связан- 
ные с путешествием; 
поднимает настроение 
при плохих погодных 
условиях. 


Снижает стресс от 
путешествия и борется 
с тошнотой и кашлем 
при простуде. 


связан с переменой места. Зачастую 
вдали от дома — будь то дру- 

том, как избежать непред- 
отдыха, рассказывает фран- 


Снимет раздраже- * 
ние в желудке и кишеч- з 


нике; позволит спра- 


виться с переменой у 
‚ часовых поясов и бес- 1 


сонницей; 


Взрослым: по две таб- 
летки на прием или 20—30 
капель на 1 ст. воды; детям: 
по 1 таблетке на прием или 
капель по количеству лет 
на 1 ст. воды. 

Есть древний способ 
борьбы с мерзнущими 
ногами: в шерстяные нос- 
ки насыпают перец и на- 
девают их на ноги. 

По 1 таблетке на прием 
или 1 стакан имбирного 
чая или настоя (имбир- 
ный корень натереть на 
терке и прокипятить 5 — 

10 минут). 


Принимая ванну, влей- 
те З — 4 капли лавандово- 
го масла, а пара капельна 
подушке устранит проз 
блему со сном в незнако- 
мом месте. 


Пастилки жуют по меёз 
ре необходимости. 


Выпивать 1 стакан р9* 
машкового чая или Наз 
стоя (1 ст. л. сухих Цвета 


ков ромашки залить 1 0% | 


кипящей воды и кипятить 
5 — 7 минут). : 


279 


24 


55 


а 
Марлан о 


СТАТЬИ СОБРАНЫ ИЗ: 


№7/99, стр.5 

«Опасная бутылочка» 

№7/99, стр.6 «Чай с вашей яблони» 
№7/98, стр.7 

«Шашлычок под свинцовым соусом» 
№7/98, стр.17 

«6 трав для хорошего отпуска» 
№7/98, стр.21 

«Вареники с вишнями # 
не бывают лишними» 

№7/96, стр. 13 «Кулинарный» сонник» 


ры 


Такие значки на пластиковой посуде 
означают, чтс она пригодна для пищевых 
продуктов. 


Летом мы часто покупаем газировку в пластиковых бутылках — дети ее 
любят. Но мой родители где-то прочштали, что пластмасса, из кото- 
рой делают бутылки, опасна. Правда ли это? 


И. Чекалина, Орел 


Рассказывает кандидат технических наук по пластику. Если остается белесый шрам 
Виктор СИДОРЧУК: то перед вами — опасная ПВХ-бутылка. По: 

— Иногда в продажу поступают под- верхность по-прежнему гладкая — значит, 
дельные минералка или газировка в де- все в порядке. ! 
шевых бутылках, изготовленных из ПВХ 
(поливинилхлорида). Вещество это дей- 
ствительно опасно. 

Как отличить «нехорошие» бутылки от 
безвредных? На донышке бутылки из ПВХ 
‘должен стоять специальный знак — цифра З елять ч! А : 
в треугольнике или надпись РУС. Когда ни- а ДНИ ВЕ ИМ 
каких знаков нет, просто проведите ногтем 2 Е 


«Р. С.» предупреждает. 
Если вам. попалась {бутылка 


вычным, поэтому 
Ым (2/3 чая и 1/3 
м, — так выходит 
запахи лета. 


ВАРЕНИВИ О ВИШИ 
НР БИА РАНО 


эста. Зачастую 

— будь то дру- аа М 

эжеть непред- | «Привет с Украины! Меня зовут Оля, (Се а | 
зывает фран- | вашу газету мне привезла сестра, она 


| живет в Москве, Газета понравилась и 
| мне, и маме, и папе (он у нас главный 
| повар), и моей четырехлетней дочке 
Даше, Мы делали по вашему рецепту 
сердечки и заварных уточек. Хотим | 
предложить наш семейный рецепт ва- ( 
| реников с вишнями. У нас, на Украине, | 
: 0 говорят; «Без вареника нэ снида, без 
02А | борща нэ обида», то есть «Без варени- | 

У р А0 | 


анана пообепать на 1. ох ШАШЛЫК- " 


привычным, поэтому 
ычным (2/3 чая и 1/3 
-ацем, — так выходит 
ххая запахи лета. 


ОТ 


а а Зач, 

‚ома — будь то = 
избежать непрад 
ссказывает фран- 


Ззрослым: по две таб- 
сина прием или 20 — 30 
2ль на 1 ст. воды; детям 
таблетке на прием или 
ль по количеству лет 
ст. воды. 
сть древний способ 
ьбы с мерзнущими 
ми: в шерстяные нос- 
асыпают перец и на- 
ют их на ноги. 
о 1 таблетке на прием 
1 стакан имбирного 
или настоя (имбир- 
корень натереть на 
и прокипятить 5 — 


инут). 


инимая ванну, влей- 
– 4 капли лавандово- 
сла, а пара капель на 
шке устранит про- 
у со сном в незнако- 
иесте. 


стилки жуют по ме- 
обходимости. 


пизать 1 стакан ро- 
ового чая или на- 
1 ст л. сухих цвет- 
машки залить 1 ст. 
ей воды и кипятить 
минут). 


дельные минералка или газировка в де- 
шевых бутылках, изготовленных из ПВХ 
(поливинилхлорида). Вещество это дей- 
ствительно опасно. 
Как отличить «нехорошие» бутылки от 
безвредных? На донышке бутылки из ПВХ 
должен стоять специальный знак — цифра 3 


все в порядке, 


«Р. С.» предупреждает: 
Если, вам. попалась бутылка из 
ПВХ, выбросьте, но ни в коем случае 


несжигайте ее. Сгорая, она будет вы- 
делять чрезвычайно ядовитые хими- 
ческие соединения, 


в треугольнике или надпись РУС. Когда ни- 
каких знаков нет, просто проведите ногтем 


Т 
НГ 


«Привет с Украины! Меня зовут Оля, 
вашу газету мне привезла сестра, она 
живет в Москве. Газета понравилась и 
мне, и маме, и папе (он у нас главный 
повар), и моей четырехлетней дочке 
Даше. Мы делали по вашему рецепту 
сердечки и заварных уточек. Хотим 
предложить наш семе: й рецепт ва- 
реников с вишнями, У нас, на Украине, 
говорят: «Без вареника нэ снида, без 
борща нэ обида», то есть «Без варени- 


Рух 
| 


и 
КД | | 


1 ст. с верхом муки, 
0,5 ст. молока или воды, 
1 ст. ложка сахара и щепотка соли. 


Замесить тесто {оно должно быть доволь- 
но крутое, как на пельмени). Дать ему посто- 
ять примерно 20 минут, а чтобы не заветри- 
лось, накрыть перевернутой миской или 
целлофаном. Раскатать в длинную колбаску 
толщиной 3—4 см. Нарезать кружочками. 
Кружки раскатать в лепешки. В середину каж- 
дой положить 5 —6 ягод вишни. Первый раз, 
когда я лепила вареники, посыпала вишни са- 
харом, чтобы они были послаще. Но вареники 

[У меня все расклеились. Папа потом объяс- 
| нил, что это из-за сахара. Так что если вы хо- 
| тите, чтобы начинка у вареников была слад- 
кая, то берите для них самые спелые ягоды. 
Затем края защипываются (опять же как у 
пельменей) полумесяцем. Опускать вареники 
надо в крутой подсоленный кипяток неболь- 
| шими партиями. Варить 6—8 минут, после че- 
| го вынуть шумовкой, разложить на блюде, 
| чтобы они как можно меньше соприкасались 
| друг с другом (не то слипнутся), полить сме- 
| таной и посыпать сахаром. Можно есть и хо- 
| лодными, но лучше сразу горяченькими! 

Когда нет свежих ягод, мы берем консер- 

В вированные или замороженные. 

| Рецепт получился длинный, но делаются 
вареники очень быстро. А съедаются еще 

| быстрее! 


< 0 


ОМО 


М 


свирао 


ка не завтрак, без борща не обед». $ сежде 
Ольга Лясковская, { | улице? РЕЖ е на чем 
ань р з, ПОСМОТР т - 
ска 53 [ і онна мясо. Если ДлЯ 80) 
ж ы узы рут бере 
0,5 кг вишни без косточек, $ | держания огня бер УТ. урочки, | 
сметана и сахарный песок по вкусу. И й вые или сосно н А 
ДЛЯ ТЕСТА: | Й вам ничего М9 Че доски 
манные дсск 
{ если это полом еднего ма- 


5 


обедать на 


10; 
Вы решили П эм сделать 


ов из 
от ящиков И 
газина? Тогда 
ываясь: иа 0с 
а подробнее де оне 
санитарный врач Иван Них 


лаевич БЕРЕСТОВ: й 


уходите не ог 
А 
Почему? 


оставами и, сгорая, 
ицы Менделеева: 
‚кадмий, ртуть идр, 
эта:гадость вместе‘ с 


ду; что соли тяжелых метал- 
больших количествах могут 
олько к пищевым: отравлени- 
И: уда олее тяжким последствиям. 
ак, отравление ‘мышьяком влечет-за со- 
7 бой, кроме болей в животе, рвоты и поноса, 
адение:артериального давления, перебои в 
сердечной. деятельности, судороги ‘и: даже 
может привести к параличу дыхания. 

(Свинец, попав в ‘организм через пище- 
‚ вод. вызовет рези в желудке, рвоту, а втяже- 
лых случаях — поражение центральной 

‚ нервной системы, паралич конечностей. 


пневмонии, хроническому: бронхиту, вызвать 


„Марганец; оказавшись в желудочно-кишеч- 
ном тракте, может привести к токсической 


воспаление слизистой оболочки носоглотки 
Отравление медью`ведет к почечной не- 
достаточности, анемии, различным формам 
кожной аллергии: 
© кадмием — к токсическому отеку легких 
ртутью — к кровавому поносу, увеличе 
нию лимфатических узлов; повышению ар. 
териального давления; 
сурьмой — к судорогам, острой почечн‹ 
печеночной недостаточности удушью 
® фосфором — рвоте, головокружению 
носовым. и желудочно-кишечным кро 
чениям: 
Так что выбирая шашлычок на р 
ках.у уличных мангалов, смотр чт 
не оказался «шашлыком на лосочк ах 
тарных ящиков 


ж СОРГОН 


07 Паола, алок 


— Идн ко мне, РЗ 

В купе стало тише, словно в динамике 

„Даже колеса стучали не так громко, и теперь 

далось, что они говорят: «Не так.» ‚ Нетак с Я 
= (Спасибо, солнышко, — тихо сказал / ндре! Н, = 

я думаю, нам не стонт этого делать. (9 ПОКОЙНОЙ ночи. ) 
Света уткнулась в подушку, стараясь, чтобы Андрей не 

‘услышал ее всхлипов, а потом ус ‘нула. 


звук убавилн. 
Свете пока» 


х ж х 


ТПеррон был залит растопленным золотом: солнце сле 
пило и жгло, будто торопя приезжих окунуться в море 

— (Светик, мы здесь! — услышала Света голос мужа 
„Дочка, пронырнув сквозь толпу, обняла маму. Подошел и 
Алексей, поцеловал жену, бросив мимолетный взгляд на 
| высокого седоватого мужчину, стоявшего рядом со Светой 
— Познакомьтесь, — сказала Света Алексею и Ане, 
указывая на Андрея, — это мой бывший муж. Встрети 
лись случайно, в купе. 

— Оригинально, == Алексей, подавая руку Анд дрею, 
изобразил на лице смешную гримасу, — всегда знал, что 
моя жена — любительница сюрпризов, но чтобы такое 

— Я тебе говорил — пе поверит, — от души рассме- 
ялся Андрей. 
— Мам, это что же, — 


Лия артистично сделала боль- 


‚| № А. 
|\ шие глаза, — вот этот интересный мужчина, он мог быть 


\ 


момм. 

25 Ме махххиьл, улла гу алба у лисэл Азалюсй, 
9 ауу дклзуахкм, такой тис красизой — почему 
) 


е алло жем обратилем он к Сьете, — она просто 
там моим, на нес — вижу Тебя в те годы. 
— Вы где остановились? — спросил Алексей, 


0007 > аше тиле 


= ет Чп т, 


яе п) 0) 
ла вдруг Аня, вставая, пойдемте погуляем, а? Они не 
а в 


делю не виделись, пусть почирикг пот! 
— А чтож, — поднялся и Андрей, дело хороше 
Пройдя дворами, Аня и Андре: 
ную. Странно, но Андрея пе оставл 


— четверо ил са, 
000. саца. ти. ста его’ 
би можете бошграть самое 


дом с ним не Аня, а Света га, 1 еских № 
Вы учитесь, Аня? сщ 


Да, на историческом 
чала, Андрей Андр 
Очень 


Л вам было тял 


Нелегко. 


Вы все еще се любим 


Не знаю 


'Перего 


рад за нее. Отец у тебя 


ное, ие назовешь 


муж! Ко ме 
хорошо отнесся 

Да, он молодчина... Можно, я так? Аня взяла 
Андрея под руку, (Они с мамой просто друзья, у пих 


друг от друга тайн пет, Это, по-моему, просто здорово 
Конечно, ответил Андрей, < удивлением чувст 
вуя, что ладонь Ани, леж, 
ет некий теплый и манящий ток, разливающиися по всему 
телу. И еще... Очень с шо. Искушение, что ли? Свет- 
лые волосы Ани, рассыпавшиеся по плечам, пахли точно < 


так же, как и тогда волосы Све 


м ой когда-то потерял голову, м 
обормах х Аилрой и. малы 
старик, а туда же! © ОмИИСЬ, тсос сОрОКОВиИк, аси ТОЛЬ 


ко что восемнадцать исполнилось.. 
— Андрей и Андре евич, а почему вы один приехали, без 
дамы? — спросила вдруг Аня. 


цая на сго предплечье, источа 


Именно от этого аро= 
« Глупо 


Продукты СМАК не только 

тета г рте вам по вкусу, 

ине М == ноипробудят 

Ел (1 ваши творческие силы. 
саји | | ботом наш конкурс 


етае! { үрү Д1 1А1А 


И ТАЕР СД 
ну, стоявшего рядом со (Светой. 
‘зала Света Алексею и Ане, 
бывший муж. Встрети- 


указывая на 
лись случайно, в купе. 

— (Оригинально, — 
изобразил на лице смеш 
моя жена — любительни! 

— Я тебе говорил — не поверит, — 07 
ялся Андрей. 

— Мам, это что же, — Аня артистично сле 
ме тлаза, — вот этот митересный мужчина, он м 


моим лапой» 


Алексей, подавая руку Андрею, 
тую гримасу, — всегда знал, что 


ца сюрпризов, но чтобы такое... 
души расс ме- 


лала боль- 
ог быть 


лое, — умыбиулся АЉулре, — 
вх 


ия иржок-то 


7. 


Видел, ТЫ 
г Ло | 

— У меня путевка в санаторий... Кстати, называется он 
«Светлана»! 

— Это недалеко от нас! — Аня захлопала в ладоши. 
— А вы придете к нам в гости? 

— Если честно, не знаю, — взглянув на Свету и Алек- 
сея, Андрей пожал плечами, — мне как-то неудобно... Не 
уверен, что... 

— Ну, это вы бросьте, — сказал Алексей, — у меня 
комплексов мало. Я скажу, как нас найти, вечером зай- 
дите, пивка выпьем. С рыбкой! Идет? 

: — Идет! — ответил Андрей, с удо- 
вольствием пожал протянутую 
ему крепкую руку и зашагал по 


Ш 


перрону. 
\ «Спасибо тебе за вче- 
рашнее, — мысленно бро- 


сила ему вслед Света. — 
Ведь если бы это случилось, 
я больше не смогла бы ви- 
деть тебя». 


В саду начинало тем- 
неть. Поговорили обо всем, 
__ вдоволь нашутились... Анд- 
рей и Света знатно позабавили 
слушателей, разыгрывая по ролям 
свои семейные скандалы двадцати- 
летней давности. 


— Андрей Андреевич, — сказа- 


почему 


радан ачи иаа 
х тнесся... 
в, он молодчина... Можно, я так 
Андрея под руку. — Они с мамои ПРЕ А 8. Аи 
друг от друга тайн нет. Это, по-моему, Пух А ГО ЭД 
— Конечно, ~ Вл 
вуя, что ладонь Ани, лежащ: 


Э 


Аня взяла 
уузья, у НИХ 


ово. 


пред 
разливающиися по 


то ли? Свет- 


ответил Андрей, ‹ 


Г 


ха ‹ 
ет не Кий теплый и манящии т К, 1 
‚. Очень странно И‹ кушение, 
я по плечам, пахли точно 


ты. Именно от этого аро- 


«Глупость, — Туг же 
и. Ты для нее 
а ей толь 


телу. И еще 
лые волосы Ани, рассыпавшиес 
так же, как и тогда волосы С вел 
мата он когда-то потерял голову... 


оборвал себя Андрей, — илиотс А 
старик ла же! Опомнись, тебе сорок я 
старик, а ТУДА азд исполнилось... 


т оа Андреевич, а почему вы один приехали, без 
‘дамы? — спросила вдруг Аня. 


е Фантаз! 


мне хотелось бы отдохнуть вместе, у меня сеичас нет 


— А хотите, я на эти две недели буду вашей дамой? 


Нет, вы не подумайте чего, — Аня, встре 
тив недоуменный взгляд Андрея осто вместе гу- 
лять, купаться... Тусоватьс; как? 

— — сказал А рук 

Когда Аня вернулась, отец уже 1. зет ожида 


лась ее в беседке 

— Нуты и гуляешь, ми 
Аня приложила палец к губам И, ВЗЯВ 
ла ее на скамью. 

Минута прошла в полном молчании. 

— Мам, смотри, какое небо, — тихо сі 
я никогда такой красоты не видела. 

Небо действительно было словно сделано из 
бархата, по которому рассыпали алмазную крошку 

— Мам, — еще тише произнесла Аня, — ая, ка 
ся, влюбилась... В твоего Андрея. Ты меня убьешь, да? 

— О Боже! — Света изменилась в лице | 

— Мам, тебе что, плохо? 4 

— Да нет, — Света крепко обняла Аню и прижала ее 
К себе, — кто-кто, а уж я-то тебя понимаю... Там, в поез- 
де, я думала, что мы с Андреем вернулись в прошлое. Но 
кто знает: может быть, Андрей вернулся. 

Звезды горели белым, же 1 
красивые, величественные, 
вечные, как она. 


ая моя, 


в будущее? 
лтым и красным огнем — 
зовущие, как любовь. И 


Продукты СМАК не только 
придутся вам по вку 
но-и пробудят 
ваши творческие силы. 
__Воэтому наш конкурс 
носит творческий характер. 


етвертом туре разыгрываются: пять электробыто- 
их приборови десять фирменных фартуков СМАК, как в 
елепередаче Андрея Макаревича. 
`СУПЕРПРИЗ конкурса — автомобиль «ОКА» будет 
разыгран по итогам пяти туров среди самых активных 
стников' конкурса... 


адание четвертого тура 
\ридумать короткий слоган (девиз, призыв), отража- 
й ваше отношение к соусам. СМАК. Этот слоган (в 
ах или прозе, можно несколько вариантов) вместе с 
и тремя штрих-кодами, вырезанными 
вки любых продуктов или напитков СМАК, при- 
удо 15 августа по адресу: 121170 Москва, а/я 3, 
аконверте «КОНКУРС». 

е интересных ответов, ккоторым при- 

иЗ штрих-кода, получат призы. 
з конкурса — автомобиль «ОКА» будет 
реди найболее активных участников не менее 
в конкурса в октябре с:г:При этом, разумеется, 
ригинальность и выразительность сочи- 


вместо л 
ый). Ког 
м его м\ 
Рм. 1,5 л 
Цоводим 
ошек. Ч 
йпек ста! 
ущу пр 
ельчае 
яем оте 


И ружочк 
енную 
ласле 5 


ели 2-го тура 
’ Электрочайники выиграли: А.В. Ушано- 
ва (Нижний Новгород), ВФ. Кулик (Мурманская обл.), 
Т.В. Коротнова (Волгоградская обл.), В.П: Попова (Ке- 
меровская обл:), Т.В. Скоблина (Пермская обл. . 
Обладателями фартуков СМАК ста- 
ли АВ. Вохмянин (Костромская обл.), Л.П. Баглова 
(Тульская обл.); М; Калинин (Лихославль), В.А. Рапп 
| (Томск), В.П. Спиридонова (Ставропольский край) 
"АН: Свиридова (Краснодарский край), Е.И. Баранчук 
| (Ямало-Ненецкий А0); А.Т. Сахулова (Новосибирск) 
С.В. Степанова (Ленинградская обл.), Е.С. Колеснико- 
ва (Московская обл.) 


итатели В ПИСЬ” 


чи < ьне все 

о ввют записать но с экр 
изора. С У! 

я телевиз одняем ваши 


пае ле друзья, и й пленницы», пред- 
бы, ДОРОГИЕ глав | ицых, Е 

проч нвем публикаци вича мет поклонения ы, я знал дав 
из книги Андрея ДЕ тхне». но. Мало того, НР 
ак. Встречи на ку му был подготс ша п} Я 

"би с проектом пирога с капу дать ход со 


бытий в их непосредст 
ИСХОДНЫЕ ПРОДУКТЬДЛЯ? 
ИСХОДНЫЕ ПРОДУКТЫ: 

вареные яйца, зелень, зелень 


Для начала в 1 стакане 
ра мы распустили полпачк! ож 
единяются с 1 пачкой сливочногс 
ся эдакий сыпучий продукт. Как тол 
шапкой, заливаем их в муку с ма 
ложку растительного масла, мешаем, прх : 
ми, жулькаем, лепим — одним словом, доводим тест 
кондиции и накрываем полотенцем 

Капусту мелко режем, заливаем водой и с 
шить. Тем временем режем вареные яйца, з 
му щедро смазываем маслом. Далее пол 
теста раскатывается и кладется в форму. Чем 


л, мука, сливочное масло. 
е масло, капуста, 


которая должна 
Сверху капуста п 


это увидите сами — 
пробуйте, не пожал 


От редакции, Недавно у На 


ожде, я тальц В 
Ш (см. наш гороскоп на стр т м 
с те А 1 Стр. 14). Мы, каки 
ў лаг. даем ей уст, ПОЗЯРавляем замечательную ик 1 всё нс 
РАКЕ, 5372 АР 902.8 творчестве акне ктрису и же- 


к я 


ПРОТЕРТЫЙ ГОРОШЕК 
НАМ ВСЕГО ДОРОЖЕ 


|| В кастрюльке растапливаем масло и 1 кг молодого 
| кладем порезанный колечками лук лущеного 
(вместо лука-порея можно взять репча- горошка, 
тый). Когда лук станет мягким, посыпа- 3 стебля 


а даа ллплоһантлполом м аапиаа- тил. попова 


ВК усу, 
ДЯТ 
е силы. 
онкурс 
характер. 


я: пять электробыто- 
ртуков СМАК, какв 


мобиль «ОКА» будет 
ди самых активных 


этого тура 


из, призыв), отража- 
МАК. Этот слоган (в 
риантов) вместе с 
›дами, вырезанными 
запитков СМАК, при- 
170 Москва, а/я 3, 
ОНКУРС». 
тов, ккоторым при- 
получат призы; 
обиль «ОКА» будет 
участников не менее 
ри этом, разумеется, 
разительность сочи= 


ИИС! 
байте: 
и 2-го тура 


выиграли: А.В. Ушано- 
рманская обл.), 


елт 


кладем) порезанный 


и сразу выключаем плиту. 


ПОД ТАКУЮ 
ПОХЛЕБКУ — 


ками. Лук-порей моем и 


}, В.П. Попова (Ке- 
ка 

СМАК ста- 

), Л.П. Баглова 


); В.А. Рапп 


ПРОТЕРТЫЙ ГОРОШЕК 
НАМ ВСЕГО ДОРОЖЕ 


В кастрюльке растапливаем масло и 
колечками лук 
(вместо лука-порея можно взять репча- 
тый). Когда лук станет мягким, посыпа- 
ем его мукой, перемешиваем и залива- 
ем 1,5 л воды или мясного бульона 

Доводим до кипения и закладываем го- 
рошек. Через 15—20 минут, когда горо- 
шек станет мягким, отвар сливаем, а 
гущу протираем через сито или из- 
мельчаем на ручной мельничке. Соеди- 
няем отвар с полученным пюре, нагре- 
ваем, приправляем солью и перцем 

добавляем сливки, доводим до кипения 


ПОЛНУЮ СТОПКУ 


Наливаем в кастрюлю 1,2 л воды и ста- 
вим на огонь. Пока вода закипает, мор- 
кови лук моем, чистим и нарезаем куби- 


режем 


кружочками (используем только отбе- 
ленную часть). Пассеруем все вместе на 
масле 5—7 минути высыпаем в кипящую 
воду. Добавляем промытый рис и наре- 
занный кубиками кабачок. Присаливаем 
Варим суп 10 минут. Оставляем еще на 
10 минут, и можно разливать по тарел- 
кам. Подаем со сметаной. 


ў» Г. Засядько, 
вю Белгородская обл. 


1 кг молодого 
лущеного 
горошка, 

3 стебля 
лука-порея, 
2 ст. ложки 
сливочного 
масла, 

1 ст, ложка 
муки, 

1 ст. сливок, 
соль и перец 
по вкусу. 


1 молодой 
кабачок 
(примерно 200 г), 
2—3 морковки, 

1 луковица, 

1 стебель 
лука-порея, 

1 ст. ложка 

риса, 

2 ст. ложки 
сливочного 
масла, 

соль и перец 

по вкусу. 


Ту. Зы А 

чуть-чуть солонее, чем 

ется яйцом, ПОТОМ зе. 

) зеленый лук. Также 
3 


рисом, мясом, картошкои= 


угодно: Сверху пиро 
ста, края растяг иваются 
него пласта Тесто проть 


зывается сверху растопленным маслом 
Когда пирог испечетс Я, В 


это увидите сами = увид 


пробуйте, не пожалеете! Вспомните тогда 


От редакции. Неуав: 


обычно, Сверху капус 
ленью, К зелени можно добавит 
грибами, 


- словом, всем, чем душе 


можно начинить пирог 
г закрывается вторым слоем те 
зи слепливаются с краями ниж 
кается вилкой до начинки и ‹ 

ззывать не надо. В 
вуете по запаху. Пс 
Наташу Варлей 


подо! 


почувс ) 


ите, 


но у Натальи Варлей был день 


рождения (см. наш гороскоп на стр. 14), Мы, как и все наг 


ии читатели, поздравляе 


Мой коллега по группе «Машина времени» Женя МАРГУ- 
ЛИС, которому в жизни, насколько я`знаю, готовкой зани- № 
маться не приходится в силу наличия у него замечательной 
яйственной жены, тем не менее пришел на передачуне'с 
пустыми руками. Ознакомившись с его рецептом, я вспомнил 
годы нашей бесшабашной и не очень обеспеченной молодо- 
сти. Рачь идет о супчике из плавленого сырка. 


ХОЗ: 


лаем ей успехов в творчестве ина кухне» 


>м замечательную актрису иже- 


бавляем одну картошечку, 
кубиками, и ставим варить. 


лю лук и морковь, варим еще 


ли, (Я бы этого делать не ст: 


со П 


та ТнТ 


сма- 


Итак, берем полголовки репчатого лука и мелко ре- 
жем. Сковородку ставим на огонь и обжариваем лучокдо 
золотистого цвета. Чистим и режем морковь и обжарива- 
ем ее отдельно. Она должна изменить свой цвет до ярко- 
оранжевого. В кастрюлю наливаем 1 литр воды, до- 


картошка готова, закладываем в кастрю- © 


должен быть легким.) Добавляем соль, перец, 
и, если есть, зелень. Суп готов. Простенько й 


Ъ 


ЕВГЕНИЯ 
ГУЛИСА 


нарезанную Д 
Как только Р 


З минуты. 


Теперь самое главное — закладываем \ 

плавленый сыр, потертый накрупнойтер- 
ке, Он должен раствориться. Маргулисреко- 
мендуетжелающим добавить манки или вермише- 


‘ал, такой супчик 


‘домашней «волшеб- 
должен быть один: 


о орыв соблюдались неукоснительно, актуальны 
, 


_ | онии: ‚не. 
р мели к порогу. Но делали это по-разному. К при- 


оу, чтобы приблизить приезд желанного гостя, мели от печи. Если 
| хотели избавиться от поселившихся в доме злых духов, пол подметали 
2 | покругу — отстенкцентру жилища. Мести через порог считалось дурным 
7 тоном; поэтому, мусор полагалось собирать в совок в каждой комнате от- 
ельно. 
` С веником связано множество примет: 
 2/рассыпался веник — к неожиданности; 
#/ прутик выскочил — к новости; 
Женщина случайно переступила через веник — будет 
тяжело рожать; У 
“парню обмели ноги — девки любить не будут. веником так- 
Веник выполняет и воспитательные функции. Так, например 2ке ИОкОЛаНИВЯ- | 
| чтобы младенец не кричал по ночам, его «обметают» новым вени ' <> „Ют» плодовые де- | 
_ | ком. Чтобы гомонить расшалившегося шкодника (вывести из не. ревья — это должно 
{ Го вселившегося бесенка), его слегка ударяют веником у порога. принести хороший | 
я ри приметы и поверья существуют веками, и, кто знает, мо- о. | 
Они действуют и сегодня. Попробуем проверить? ИАН: Он | 


еть. Только имейте в __ 
в бывает так Вага 
— если для росли в огороде капуста и картошка, каб 


и помидоры, лукич йдем пр 
зи для | ‚ луки чеснок... Всему найдем п 
то, . ние, ничего не пропадет! 3 а 


а сизюмом; 


[ елита 


е, 
оет ИВ 


м монить рас 
вселившегося бесенка), 


мо- 
фо и поверья существуют веками, и, кто знает, 
Веи ти ‘сегодня. Попробуем проверить? 


жет, они действуют 


и 
же непрос 28 
поудвить в весе, можн 


ЗАДЕ К: манная каша с изюмом, 
о, бутерброд с маслом и‘сыром. 


л со сметаной и'сахаром: 
ОБЕД: винегрет с кусочком:селед- 
ки, куриная лапша мясные котлеты‘ с 
картофельным пюре, чай с вареньем. 
ПОЛДНИК: компот:с булочкой. 
УЖИН: салат из помидоров и пря- 
лени, запеканка из макарон с 
мясом, чай с пирогом; 


НА НОЧЬ: кефир, ягоды, печенье. 


картофеля, а затем — в холо) 


мели ноги — девки та 
оспитатель 
Я н кричал по ночам, его «обметают» новым а 
о Ј О шалившегося шкодника. (вывести из не 
его слегка ударяют веником у порога. 


же «поколилиеи_ 

ют» плодовые де- | 

ревья — это должно \ 
принести хороший 


урожай. 


е будут. 
МИ так, например, 


0,5 ст. измельченных в мя- 

сорубке листьев алоз сме- 

шать с 1 ст. меда. Оставить 
на 3 дня в темном месте, затем приба- 
ВИТЬ к смеси 1 ст. красного виноградно- 
го вина и настаивать еще сутки, 
Принимать по 1 ст. ложке 3—4 раза в Р 
день перед едой в течение месяца. Эта Ё 
целебная смесь прекрасно возбуждает 
аппетит и активизирует пищеварение 


е обязательно тратиться на дорогие кремы. Достаточно вос- “9% 


ствами. 


© Избавиться от сухости и трещин н: можно, натирая мо! я 
© щин на коже. 
Ч р р: крые руки овсяной мукой, 


© Трещинки на 


Выросли в огороде капуста и картошка, кабачки 
и помидоры, лук и чеснок... Всему найдем примене- 
ние, ничего не пропадет! 


1 небольшой 
кочан цветной 
капусты, 

1 ст. ложка сли- 
вочного масла, 
1 ч. ложка муки, 
1 ст. сливок, 

2 ст. ложки 
лимонного сока, 
соль, сахар 

по вкусу. 


2 молодых кабач- 
ка, 1 стакан 
отварного риса, 
1 сырое яйцо, 

1 ст. ложка 
сливочного 
масла, 

1 ст. ложка руб- 
леной зелени, 
2—3 помидора, 
4 ст. ложки 
тертого сыра, 

2 ст. ложки 
сметаны, 

соль по вкусу. 


Отвариваем в подсоленной воде капу- 
сту. Разбираем на соцветия. Раскладыва- 
ем их на блюде и поливаем соусом. 

Приготовление соуса: распускаем 
на сковороде масло, добавляем муку и 
растираем в кашицу. Понемногу подли- 
ваем сливки, а когда соус немного загус- 
теет, — лимонный сок. Соль и сахар кла- 
дем по вкусу. 


Яйцо взбиваем с размягченным мас- 
лом. Добавляем отваренный рис и зе- 
лень. Солим, перчим и перемешиваем. 
Кабачки моем и режем толстыми кружоч- 
ками. Вынимаем сердцевинку, укладыва- 
ем колечки кабачков на смазанную сли- 
вочным маслом сковороду. Внутрь 
кладем фарш, прикрываем ломтиком поз 
мидора и посыпаем тертым сыром. Под- 
ливаем немного подсоленной воды и. 
ставим в горячую духовку. Запекаем ка- 
бачки 15 минут, затем разводим сметану 
в небольшом количестве воды, добавля- 


ем щепотку муки и соли, выливаем в ско- |} 


вороду. Через 5 минут блюдо готово. 
Е.М. Суровихина, | 


отовленное с до 


еремешанное с 
еными яйцами. 
атона, заворачи 
ъя, переносим ! 


оричневой коро 
Приготовлен 


Картофель мо 


акрываем крыш 
агретую духовку 
рисыпаем рубле 


езанны- 

ько что Ср 

юбуемся и ощие обязательно 
окруж! ениться И 


РОЗОВАЯ ВОДА _ 77 
Из лепестков розы или пиона можно приготовить лс 
сьон для ухода за сухой кожей: Залить 1 столовую ку, 
лепестков стаканом кипятка, настаивать ЗО минут 0р 
цедить. При?регулярном применении кожа Станет мя 
и нежнее. 


ВСЕ ВАСИЛЬКИ, ВАСИЛЬКИ:., ' 
Цветки синего василька помогают избавиться отр: 
ширенных пор налице. Положим 10 цветков в стакан кие 

пятка, остудим и процедим полученную смесь. Этим 
стоем, а еще лучше приготовленными из него ледяными. 
кубиками, рекомендуется протирать лицо 2—3} 
день. \ уж : р 
НОГОТКАМИ — ПО ПРЫ Е 
Лосьон из ноготков лечит угревую сыпь; прыщики, За= 
льем два свежих цветка половиной стакана салицилово! 
спирта. Через сутки процедим: Если ежедневно вливать 


ложку настоя в стакан кипятка и протирать смесью лицо; ў 


кожаочистится. 


БОЖИЙ ОДУВАНЧИК : 
Цветки: одуванчика. избавят” от. пятеніи веснушек, 
Горсть цветков одуванчика {15—20 шт.) залить стак 
ном воды, настоять в течение часа’и процедить. Отбе- 
ливающим лосьоном! надо’протирать кожу несколько 
раз в день до полного избавления от веснушек, 


Молодую капусту споласкиваем водой, 1 небольшой 
кладем в кастрюлю, заливаем кипятком и кочан капусты, 
| через 5 —7 минут отделяем крупные лис- 6—7 картофелин, | 
| {тея Отвариваем листья 5 минут и выкла- 1 сырое яйцо | 
> | дываем из них прямоугольник так, чтобы 2 вареных яйца 
листья заходили один на другой. Середин- 1 лукови У 
|9 кочана рубим и в течение 7—10 минут 2 уковиа; 
_ | пассеруем вместе с измельченным луком < СТ. ЛОЖКИ СЛИ- 
ға сливочном масле, Выкладываем на ка- вочного масла, | 


т сурер, 


| 
«Экстра М» благодарит всех читателей, принявших участие в конкурсе | 
(«РС.» № 2, 3, 4/2000). Конкурсная комиссия подвела итоги З туров и сообща- # 
ет, что общее количество читателей, приславших свои ответы на вопросы всех | 
туров, составило более 450, авляющих почти все регионы России. 
Правильно на вопросы всех 3 туров не ответил никто. Победителей по 1-му 
туру — 15 человек, по 2 - участника, по З-му туру — всего 2 чи- 
тателя. Вопросы 3-го тур: амыми сложными. 


‚ наверное 


по 1-му туру: 
по 2-му туру: 


по 3-му туру: 


) Конкурсная комиссия приняла решение: 

-е место и суперпризы никому не присуждать. 
ә. е с | 
=-е место присудить участникам, правиль- 


но ответившим на воп 


л 


аА росы 1-го и 2-г : 
Бестужевой Н.В. (Новокузнецк), олтуров: 


Гуловой Н.В (Воронежская, Кра т) 
6 ежская, Красно, Й, 
Селякову Э.Е. (Полярный), ие = 


Федоровой Е.А. (Сольцы Новгородской обл, ) 
1-го и 3-го туров: 


Все они получ 
варки м 


ат уникальную 
акарон немецкой фирмы 909 се 
с призы в виде набора мака- 


учат участники 
а вопросы хотя б ‚ правильно 


| 
| 

| 

| 

| 

| 

| 

| 

| 

| 

| 

| 

| 

| 

| 

| 

Царегородцевой М.Л. (Волгодонск Ростовской обл у | 


Ы Одного тура. 


ДИРЕ гч е; 


В П (Числололь ТОСТ 
нан й" о У А 


(і 

.В. (н 
МищенкотЕ. ( вый, 17, 

йруллина Ф й, Приморский кра) 


йруллина М.Х. 'Мегион-5 Т 


ор ково, Тверская обл. ), 2 


Никова Е.М. (Ки Юменской обл.) 
Батл с 'рсанов Тамбовской обл). 
еннан | -му к 
Баранчук Е.И, (Лаб, 
Бурла. ; теи 
Бикорен И 


виль- 
-е место присудить участникам, правиль 
но Ти на И 1-го и 2-го туров: 
Бестужевой Н.В. (Новокузнецк), 7 

Гуловой Н.В. (Воронежская, Краснодарский край), 


Селякову Э.Е. (Полярный), А 
и Е.А. (Сольцы Новгородской обл.) 


1-го и 3-го туров; У 
Царегородцевой М.Л. (Волгодонск Ростовской обл./. 

Все они получат униар кастрюлю для 
варки макарон немецкой фирмы. 

'Поощрительные призы в виде набора мака- 


рон «Экстра М» получат участники, правильно 
ие на вопросы хотя бы одного тура. 


ветки: одуванчика избавят от пятен: и веснушек, 
Горсть цветков одуванчика (15—20 шт.) залить стака» 
ном воды, настоять в течение часа и процедить. Отбе- 

ающим лосьоном ‘надо протирать кожу. несколько 
раз в день до полного избавления от веснушек 


ответивш 


ему найдем примене- 


ВАН 


! 


А = В.П. (Чистополь, Татарстан), я, 
\ СЕ О АСОИ 


Воронкина Н.П. (Норильск), 
Г: ева Х.Х. (д.Барсуанбашево, Башкортостан), 


Зареченская А. (Конаково, Тверская обл. — 
Иванова О.В. (Нефтекумск, Ставропольский край], 
Мищенко Т.В. (п.Новый, Приморский край), 
Хайруллина Ф.Ф., 


Миводит к 
У. Е =>. > Я 
СА Я = и . (Мегион-5 Тюменской обл.) 
мМПЕНИЕ Молодую капусту споласкиваем водой, 1 небольшой Хайруллина М,Х. ( м Й , 
М ИЈ ТЕР ИЕ кладем в кастрюлю, заливаем кипятком и кочан капусты, : =“ Ступникова Е.М. (Кирсанов Тамбовской обл. ). 
ОЕ 1 через 5—7 минут отделяем крупные лис- 6—7 картофелин, == 8 
в подсоленной воде капу- дываем И НИХ пряноуголиию тае ыа; 1 сырое яйцо и ^^ БаранукЕЙ (Лабытанти-5) 
С .И. д 
на соцветия. Раскладыва- та адопили один надругой:Середин- тли Бурлай Г.И. (Краснодар). 
ку кочана рубим и в течение 7—10 минут уковица, Бикореневой С.Б. (Тверь) 
.Б. А 


и поливаем соусом. 
ние соуса: распускаем 
ласло, добавляем муку и 
ішицу. Понемногу подли- 
когда соус немного загус- 
ый сок. Соль и сахар кла- 


ем с размягченным мас- 
м отваренный рис и зе- 
ерчим и перемешиваем. 
режем толстыми кружоч- 
и сердцевинку, укладыва- 


ачков на смазанную сли- | 


эм сковороду. Внутрь 
рикрываем ломтиком по- 
аем тертым сыром. Под- 


о подсоленной воды и 


ло духовку. Запекаем ка- 


пассеруем вместе с измельченным луком 
на сливочном масле. Выкладываем на ка- 
пустные листья картофельное пюре, при- 
готовленное с добавлением сырого яйца и 
перемешанное с пассеровкой и мелкокро- 
шеными яйцами. Формируем пюре в виде 
батона, заворачиваем его в капустные лис- 
тья, переносим на противень, смазанный 
растительным маслом. Обмазываем рулет 


2 ст. ложки сли- 
вочного масла, 
соль по вкусу. 
Для соуса: 

2 ст. ложки сли- 
вочного масла, 

1 ст. ложка муки, 
1,5 ст. молока, 


Вожова Н.Ю. (Славянск, Краснодарский край), 
Волкова Т.И. (Москва), 

Головушкина Т.Н. (Березники Пермской обл. ), 
Доманова Р.Л. (ст.Вешенская Ростовской обл.), 
Зверева В.Е. (Москва), 

Кашкина А.В. (Рославль Смоленской обл. ), 
Курчина А.Б. (Воронеж), 

Медведева Н.Н. (Наримановск Астраханской обл.), 
Мулюкова Е.С. (с.Кандинка Томской обл.), 


сметаной и помещаем в духовку, разогре- 1 СТ. ложка 

тую до 180—200°С. Запекаем до светло- рубленого Тихонов П.Ф. (Ярославль), 

коричневой корочки. Подаем с соусом. укропа. Чистякова Л.И. (Мончегорск Мурманской обл.), 
Суворова Т.А. (Таганрог), 


Приготовление соуса: растоплен- 
ное масло посыпаем мукой, перемеши- 
ваем. Подливаем, помешивая, молоко 
| Засыпаем укроп, солим. Кипятим 3—4 
минуты и снимаем с огня. 


| Картофель моем, чистим и обсушива- 

(6м: Обжариваем в раскаленном расти- 
 фтельном масле до золотистой корочки. 
'  Подливаем немного воды, посыпаем мел- 


0,5 кг мелкого 
молодого карто- 
феля, 50 г сала, 
2—3 зубчика чес- 


Шадрина Г.И. (Якутск), 

Шмакова А.Н. (Улан-Удэ), 

Щипунова Т.Л. (Одинцово Московской обл.), 
Черняева М.В. (Москва). 


—— 


Харитонова З.В. (п.Коммунар, Босат обл.). 


Авторами лучших од при 

знаны сразу не- 
сколько участников. Они также О 
оШрительный приз — макароны «Экстра М». 


Богомазова О.С. ГСКОЙ 
Бочаева И.И. (Я а арса) 
Грудцына О.Ю. (Нягань-8 Тюменской обл, , 


‘затем разводим сметану [Ко порезанным салом и чесноком. Солим. нока, 2 ст. ложки ЕН 
личестве воды, добавля- . Закрываем крышкой и ставим в умеренно рубленого укро- | Конопелько Е.Л. (Ноябрьск Тюменской 1), 
и и соли, выливаем в ско- ‘духовку на 20 минут. При подаче па, растительное | ЕС есе Якутия), 

111 ў „А. 


минут блюдо готово. 


>: Е.М. Суровихина, 
. Тверь 


присыпаем рубленым укропом. 
м В.Б.Страхова, 
Волгоград 


масло для жарки, 
соль по вкусу. 


Нащекина Л.В. (Канск, Красноя, Й 
Ноздрачев и , тс рар 
Огородникова Л.В. (Орел), 

Шалашова Н.А. (Нарофоминск Московской обл.) 


УГАДАЙ МЕЛОДИЮ 


РУЛЕТ 
ИЗ СУДАЧКА 


Подруги-москвички 
Зашли выпить чаю, 


По доброй привычке 
е ) Иалиалья Я их угощаю 
= — А) беритев ны Львов ем-сем 
ОВЕН (21:03 — 20.04) = Варлей; бер онтроля со стороны Львов. р 
оао июль для. 22 ИЮНЯ: Только самостоятельное СИ Но что-то не едят совсем. 
НОВ) Все хорошо, но проблемой ВИА ЛЬСКИМИ проблема- Значит, надо 
спра 


может стать леность, из-за ацы А проблема 
корой араасаа Ураа Пасс орто ана ми. Подлинный талант ве в Уд Д 
азо и В и Красавица, спортсменка, нарий ра сри ото их кушаньях. 
ЧИН ивность, Не рекоменду- ДЕД ДЕСАВАЯ тр ЛИОН о т 
| “Елец 21.05) к Недомогания, взаимные претен- 
зии к близким — такова участь 


ТЕЛЕЦ (21.04— 21.05) — Ка- Ний а 
оотнаталоно лишила Тельцов ЕАН) Скорпионов в первой декаде ию- 
р ля. Но уже 11 числа все изменит- 


окончательно лишила Тельцов { 
рез ул ся и жизнь войдет в спокойное 
русло. 15 и 23 июля не следует 


Овощей поскорей потушить, 
Резать лук, 

Тушки рыб потрошить, 
Обвязать, пальцы облизать. 
Вот так! 

Судачки в моей кухоньке, 
Снимем крышку, понюхаем. 


| развеет скуку и прогонит печаль: „дз г. 
много знакомств, любовных при- 


= 


5 2% 
} Й. : потреблять алкоголь, иначе мож- 52 МӘ Съесть их ровно за полчаса 

| неточений... 12 СОШ На критику любую аран в неприятную историю. | №2222 Пустяк! 

дорогу. Больше кисломолочных е отта СТРЕЛЕЦ (23.11 — 21.12) — Если что-то | 


На 700 г филе Разделать рыбину на два филе, положить их на до- 


продуктов КАЖДЫЙ ДЕНЬ — И ника- "опти беспокоило вас последнее время, то с судака ску кожей вниз, поперчить тобот пене отит 


| кихпроблем спищеварением! Стрельцы об этом и не вспомнят. И все благо- 


= Сверху на рыбу выложить начинку (слегка обжаренные 

БЛИЗНЕЦЫ (22.05 — 21.06) — даря расположению звезд в течение седьмогс 2 луковицы, в орд КЕ т м ое Е 
Во второй декаде месяца весьма месяца года, дарящего вам безмяте ть И 1 морковь, зинамии ЗЕЕ) Заве Т аж УСБИБЕЄВОЫ 
вероятны финансовые затрудне- невозмутимость. Но не стоит ц . рнуть ку ‹ 


ния. Они обещают разрешиться к 
26 числу, когда Луна’ входит в 
Близнецов. Отношения слюбимы- 
мии близкими — в норме, без ссор 
и обид. Витаминизируйте свой ра- 
Цион за счет свежих фруктов и овощей, ТЕРИ звездою тенниса 
иваше здоровье скажет вам спасибо. не так-то просто быть. 
РАК (22.06 — 21.07) — Раки дожда- МЕНА ТЕИТО 
— ЛИсь-таки своего месяца. Благотвор- ШШЩЕ 
ное влияние Луны обеспечивает хоро- м 
шее настроение и самочувствие. С 12 
по 19 число, в полнолуние, у я 
вас появится шанс завоевать Валерий 
м е) 


2—3 вареных филе с начинкой в рулетики, начиная с хвостовой час- 

ЯИЦа, ти, обвязать ниткой и обжарить в растительном масле. 

З ст. ложки Переложить в посуду для тушения, добавить немного 

зелени, соль, воды, лавровый листи коренья (петрушка, сельдерей): 
перец по вкусу. Тушить на слабом огне 20 минут. 


Анна. быть чересчур беззаботными, 

кова, иначе 15, 19 или 27 числа вы не- 
Кир, дооцените серьезность ситуа- 
ў июля. ции и попадете впросак, 


КОЗЕРОГ (22.12—20.01) — 
| Здоровье, любовь, настроение — 
все это будет поддерживаться навы- 
соком уровне за счет энергии Сатур- 
на. В новолуние (начало и конец ме- 
сяца) избегайте делать поспешные 
выводы и принимать необдуман- 
ные решения, Рекомендуется не 
есть куриные яйца 17, 23 и29 ию- 
ля, иначе вероятно отравление. 


ВОДОЛЕЙ (21.01 — 19.02) — 
В этом месяце Водолеи окажутся а 


с и 
Ответ на загадку в № 6/2000: «Тополиный пух» (группа «Иванушки Интернэшнл»). 


р. гит 


к сердце любого, кого сочтете 
достойным себя. Кулинарный 1465 2 
ао: ОЕ цв отом месацо Володей аканотата 

\ А Ну это как сказать вашей популярности среди окружаю- 
ў ЛЕВ (22.07 — 22.08) — Оба- р Валеру. щих связан с усилением дружественного Ура- 
ятельные Львы на’время утратят |на сцене увидать! на, что приведет кукреплению авторитета Во- 
‚ свою харизматичность. Сейчас у ув ШШШ долеев в обществе. Июль хорошо подходит 
вас появился серьезный энерге- ў для того, чтобы сесть на диету и расстаться с 
тический противник, которого лишними килограммами. Рекомендуется лю- 

нужно срочно нейтрализовать бая фруктовая диета. 


те, ограничить с ним общение). ед РЫБЫ (20.02 — 20.03) — Распо- 
омните — им может оказаться Мир ложение звезд говорит о том, что # 


ле ОЛИЙ о ІВ Маё июль станет для Рыб месяцем испы- 
поты в официальных инстанциях =. таний. Вам предстоит совершить 
которые уве О :; очень рискованный поступок в пер- 

рые увенчаются победой. Во Франции почти уже забыта; вой декаде месяца, но беспокоиться 


ДЕВА (23,08 — 22:09) — в ЕЩЕ за последствия вред ли ое 
июля станет неким рубежом в от- 2 За последствия вряд ли стоит: судь 


Розламтика ме в мор 


я я 29. РЕ 7 1 
ОА, 


Попробуйте горячий пончик или кусочек домащ- 
него пирога — и все неприятные мысли улетучатся. 
в один момент! 


НЕ ЖАЛКО 
МИЛЛИОНЧИК! 


0,5 кгабрикосов, Отделяем желтки от белков 
2 ст. ложки разводим молоком, присали! 


1 МОркУеР) яИЦами ИР ЕЕ ааа п 2 с 

мость, Но не стоит 2—3 вареных филе сначинкой в рулетики, начиная схвостовой час: 
быть чересчур беззаботными, яйца, ти, обвязать ниткой и обжарить в растительном масле, 
иначе 15, 19 или 27 числа вы не- З ст. ложки Переложить в посуду для тушения, добавить немного 
зелени, соль, воды, лавровыйлисти коренья (петрушка, сельдерей). 


ря расположени там безмятежность И 


дооцените серьезность ситуа 
х ции и попадете впросак 
р: КОЗЕРОГ (22.12 — 20.01) 
АЕЦ Здоровье, любовь, настроение 
Т АСО Ц Й все это будет поддерживаться на вы 
ЕЕ АЗ соком уровне за счет энергии Сатур 
Россию не забыть! на. В новолуние (начало и конец ме- 
ы сяца) избегайте делать поспешные 
выводы и принимать необдуман- 
ные решения. Рекомендуется не 
есть куриные яйца 17, 23 и 29 ию- 
ля, иначе вероятно отравление. 
ВОДОЛЕЙ (21.01 — 19.02) — 
В этом месяце Водолеи окажутся в 
центре всеобщего Бани 
й о среди ок - 
ис И больнием дружественного Ура- 
на, что приведеткукреплению авторитета Во- 
долеев в обществе. Июль хорошо подходит 
для того, чтобы сесть на диету и расстаться с 
лишними килограммами, Рекомендуется лю- 
бая фруктовая диета. 
‚Мирей РЫБЫ (20.02 — 20.03) — Распо- 


Мае июль станет для Рыб месяцем испы- 
2/ июля. таний. Вам предстоит совершить 


ЕЕ очень рискованный поступок в пер- 
Во Франции почти уже забыта; ШЙ а: месяца, но КИТС 
ЕТЕУ СЦ за последствия вряд ли стоит: судь- 
ба сейчас улыбается вам. Дни пол- 
нолуния (12—19 июля) чреваты не- 
значительными не, логан 
25 октября будет нек 
отношениях с люби 
недоразумения отой 
шлое, ничто не 
вам на пути к счастьк 


0 
т аш вам спасибо. 
РАК (22.06 — 21.07) — Раки дожда- 
лись таки своего месяца. Благотвор- 
ное влияние Луны обеспечивает хоро- 
шее настроение и самочувствие. С 12 
по 19 число, в полнолуние, у 
вас появится шанс завоевать Вд.л! 
сердце любого, кого сочтете 
достойным себя. Кулимарный 
‘халат Рахов проявится в трм- 
хохозлеммм фазлучмых соусовм 
ЕЕ е=1оаурабоака Ну это как сказать. 
е тратят далеру 
„Свою харизматичность. Сейчас у 
вас появился серьезный энерге- 
тический противник, которого 
нужно срочно нейтрализовать 
(те. ограничить с ним общение). 
Помните — им может оказаться 
‚даже близкий вам человек. В 
конце месяца вам предстоят хло- 
поты в официальных инстанциях, 
которые увенчаются победой 


ДЕВА (23.08 — 22.09) — 8 
июля станет неким рубежом в от- 
ношениях с любимыми — недоразуме- 
ния могут о нарушить 
гармонию. Лучшее средство х 
против этого — откровенный г 2ннадий 
разговор. Зато в компенсацию 34% П) 
звезды дарят Девам прекрас- 26 июня 1444 г. 
ное самочувствие. 


М, 959», 
озуы део 
тоо 9%0-о?%,5,0:67040 00,57 


Украшение 


«Лодка» из данана 


Ост 
= аА В ркоміпрорезавм кожуру банана на глубину примерно 3 мм и закаты 
ь коративной шпажкой ў донож- 
ке Ба сверху Надеваем на нее клубнику, малину или И иСтОЙ НЫ 
ынутую мякоть банана нарезаем круглыми ломтикам 
«лод- 
иней, 

е» у, 

надо помнить, что украшение из 6; 
перед подачей на стол, потому чт 


фруктовый салат 
ананов лучше готовить не о 
О мякоть банана быстро тем- Р 
неет, и даже обработка ее 
лимонным со- 
ком помогает 
} ненадолго, 


ложение звезд говорит о том, что и 


перец по вкусу. 


Тушить на слабом огне 20 минут. 


Ответ на за 


СЛАЛКОГО 1 а 

57 ОДОБРЕЛИ 
Попробуйте горячий пончик или кусочек домаш- 
него пирога — и все неприятные мысли улетучатся 


в один момент! 
ЗА ТАКОЙ ПОНЧИК 
НЕ ЖАЛКО 
МИЛЛИОНЧИК! 


Отделяем желтки от белков. Желтки 
разводим молоком, присаливаем и вы- 
ливаем в муку. Хорошенько размешива- 
ем с помощью миксера. Прикрываем 
тканью и оставляем на час. 

Спелые абрикосы моем, разрезаем на 
половинки и вынимаем косточки. Кладем 
абрикосы в миску, посыпаем сахаром и 
поливаем коньяком. Закрываем крыш- 
кой и ставим на полчаса в холодильник. 

Когда пройдет необходимое время, 
вынимаем из сладкого сиропа абрикосы 
и кладем их на сито. Подмешиваем вте- 
сто взбитые в пену белки, обмакиваем в 
него подсохшие половинки абрикосов и 
обжариваем с двух сторон в большом ко- 
личестве раскаленного растительного 
масла без запаха. Готовые пончики посы- 
паем сахарной пудрой. 


Н. В. Чурилина, 
Краснодар 


0,5 кг абрикосов, 
2 ст. ложки 
сахара, 

1 рюмка коньяка. 


Для теста: 

2 сырых яйца, 
10 ст. ложек 
молока, 

7 ст. ложек 
муки, 
щепотка 
соли. 


Вол) 


ТАК И ТЯНЕТСЯ РУКА 
ЗА КУСОЧКОМ ПИРОГА 


Взбиваем сахар с яйцами в пену, не 
переставая взбивать, добавляем понем= 
ногу муку. Выливаем половину теста В | 
смазанную жиром и посыпанную сухарях | 
ми форму. Аккуратно выкладываем Слой | 
из промытой и просушенной черной 
смородины. Сверху распределяем об 
тавшееся тесто. Выпекаем 35—40 мин 
в разогретой до 180° С духовке. 


1 ст. муки, 

1 ст. сахара, 
1 ст. черной 
смородины, 
3 сырых яйца. 


КА 


р 


и 
гадку в № 6/2000: «Тополиный пух» (группа «Иванушки Интернэшнл»). | 


| 


| 
Е 


| 
| 


ички 
чаю, 
ычке 


т совсем. 


й потушить, 


шить, 
1 облизать. 


хоньке, 
понюхаем. 


” | ВАРЕНЬЕ И КОМПОТЫ 


М 207 Уг УШР Чоно, 


ае 
Е Шаа 
|] 


ОТВЕТЫ НА СМАКВОРД № 6, 2000 о са х 

ЛЕЖА: 1. Ворота. 4: Фарфор. 6. Ворс. 7. Лава, 9. Огонь. 10- Ме- 

сяц. 12.Ром. 19 Тракт. 17. Договор. 18.Близнец. 20- Канал. 22. Пот. 
23. Смета. 28. Спорт. 29. Кекс. 30. Вещь. 31. Консул. 32: т 

Е . 2. Вывоз. З. Порошок. 4: Фильм. .5.:Рецепт. 

6, тоа Ягода. 14. Разум: 15. Нос. 16. Мел. 19, КИНО- 

ЛОР Критик. 21. Стан. 24:«Есть»25: Аромат. 26:Оскал. 27. Ответ. 


НАБИРАЮТ ОБОРОТЫ 


Откроешь зимой баночку, нальешь чайку, и 
польется сам собой разговор — добрый, нето- 
ропливый. 


ТОО ПЕПА ВИШНЯ 


НИЕ: ЛОТЕРЕЯ! 


мотр врачо 
ковечена в кг 
посвящен фил 


собака изг 
ки понтонным. 26. 


средство от жажды. 5. В Польше - сейм, в России 
отвар (написано наоборот). 8. Мельничный круг 
щество, сила = действие, которое оказыва: 
английский писатель + старорусское названи 

дие. 16. Котельная, в которой трудятся черти (на 
оборот). 20. «Изменница» склеротика. 21. Предло 
приготовлено, собрано (написано наоборот). 22. Ш 
луга. 27. Ягода для компота, варенья или наливки (н 
ные отношениял29 дОстров в Средиземном море, ста 


ме ОДНОГО, содержатся в этом но- 

АТИЧЕСКИ ста 
ВТС вы АВТОМАТИЧЕ ПРИБО- 
ксте может находиться 
(«канал» 


ято чтил Остап Бендер. 10. Поочередный оез 
испортить кашу. 12. Страна, где «Свобода» уве- 
л ремонтных работ. 15. Искусство, которому 
углая уква + напиток + грамматическии со- 
хлеба. 19. Старинная русская мера вех 

нная фраза (написано наоборот). 24.Он 

я вдруг и не друг, ине ..., а так» (написано 

б жение святого = южное растение, пря- 
точки зрения героев романа Достоев- 


ва в п.26 + жанр высокой поэзии = самое лучшее 
Лх мечут при игре в нарды. 7. Мясной или рыбный 
та на. 9. Самая длинная река в Италии + могу- 
ая часть «Божественной комедии» Данте + 
щитник. 15. «Рогатое» зодиакальное созвез- 


чика (написано наоборот). 25. Даровая ус- 
аоборот). 28. И никудышная работа, и семей- 
ли любимым местом отдыха зажиточных россиян. 


5284 Москва, а/я 42, 
'2 «Русский Смак» 
или сообщите 
ел 36-06 
у тет: (095) 3.35:15' 
для абонента 


ИТЕЛИ ЛОТЕРЕИ 
Смакворд за май 2000 г. 


Е Из всех читателей, приславших правильные 
ответы, победителями лотереи и обладателями 


миксеров стали: 
Г.Т. Ермаш (Московска 
лова (Тюменская обл.), М. 901), РЕ 
| бой край): О. В. Щербина обоя р- 
— ская обл.), Т. В. Волчкова (Санкт-Петербург). 


667-100. — 


ли вы не цените меткую і 
эти СБОРНИКИ ет 
не для вас! 


матич их 

«Интимный» 

«Иронический» 
моде и кулинарии 


музыке и животн 
КІ ых 
пециальный кроссворд 
я потоа а ми 


ОТВЕТЫ НА СМАКВОРД № 6, 2000 
. Ворота, 4, Фарфор. 6, Ворс, 7. Лава, 9, Огонь. 10. Ме» 
ц. 12. Ром. 13. Тракт. 17. Договор, 18. Близнец. 20. Канал. 22. Пот. 
3. Смета, 28. Спорт, 29. Кекс. 30. Вещь. 31, Консул. 32. Трепет. 
\ СТОЯ: 1. Малина: 2. Вывоз, 3. Порошок. 4, Фильм. 5. Рецепт: 
6. Соус. 8, «Асса», 11. Ягода. 14. м 15. Нос: 16. Мел, 19. КИНО- 
1 ЛОГ.20.Критик.21.Стан.24, «Есть!» 25. Аромат. 26. Оскал, 27. Ответ. 


Ҹ 
ох 


д 1 | ВАРЕНЬЕ И КОМПОТЫ 
я ее | | НАБИРАЮТ ОБОРОТЫ 
Откроешь зимой баночку, нальешь чайку, и 


польется сам собой разговор — добрый, нето- 
ропливый. 


ПОСПЕЛА ВИШНЯ, 
САХАР — ЛИШНИЙ 


Ягоды высыпаем в дуршлаг и моем в 1 кгвишни. 
проточной воде. Оставляем на несколько 
минут, чтобы стекла вода. Затем раскла- 
дываем ягоды на чистую ткань и ждем, 
пока обсохнет. Вычищаем из вишни кос- 
точки и пересыпаем ягоды вместе с вы- 
делившимся из них соком в эмалирован- 
ную кастрюльку. Ставим кастрюльку на 
огонь и нагреваем до кипения, но не ки- 
пятим, Делаем самый тихий огонек и вы- 
держиваем ягоды при такой температуре 
5 минут. После этого ягоды вместе с со- 
ком раскладываем по горячим стерили- 
зованным банкам и тут же закатываем. 
Переворачиваем вверх дном, прикрыва- 
ем полотенцем и оставляем остывать. 

\ Г. в. Рунова, 


Бо» Саратов 


ГОТОВИМ СУТКИ, 
ЕДИМ ЗА МИНУТКИ 


Крыжовник моем, чистим, пропускаем 1 кг зеленого 
через мясорубку. Апельсин моем, удаляем крыжовника, 
из него косточки и вместе с кожурой также 1—2 апельсина, 
измельчаем в мясорубке. Обе массы пере- 2 кг сахара. 
кладываем в эмалированную посуду, засы- 
паем сахаром и перемешиваем. Оставляем 
на сутки при комнатной температуре, пери- 
одически помешивая, чтобы сахар полно- 
‘стью растворился. Раскладываем варенье в 
стерилизованные сухие банки, закрываем 
крышками и храним в прохладном месте. 


‘ОЙ пончик 
ЖАЛКО 
лиончик! 


лтки от белков. Желтки 
ком, присаливаем и вы- 
Хорошенько размешива- 

миксера. Прикрываем 
зем на час. 
осы моем, разрезаем на 
имаем косточки. Кладем 
ку, посыпаем сахаром и 
ком. Закрываем крыш- 
юлчаса в холодильник. 
т необходимое время, 
дкого сиропа абрикосы 
то. Подмешиваем в те- 
зу белки, обмакиваем в 
половинки абрикосов и 
х сторон в большом ко- 
енного растительного 
Готовые пончики посы- 
прой. 

Н. В. Чурилина, 
Краснодар 


ЕТСЯ РУКА 
СОМ ПИРОГА 


› с яйцами в пену, не 
ть, добавляем понем- 
ем половину теста в 
и посыпанную сухаря- 
но выкладываем слой 
росушенной черной 
у распределяем ос- 
зекаем 


35—40 минут 
7С духовке. 


ные от ношения Тас а агавы 


ПОБ 
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ДИТЕЛИ ЛОТЕРЕИ. 


‚ Смакворд за май 2000 г. 


Из всех читателей, приславших правильные 
ответы, победителями лотереи и обладателями 


РУ 


миксеров стали: 

Г. Т. Ермаш (Московская обл.), Е. П. Цури- 
лова (Тюменская обл.), М. А. Черняк (Крас- 
ноярский край), 0. В. Щербина (Новосибир- 
ская обл.), Т. В. Волчкова (Санкт-Петербург). 


Если вы ленивы и нелюбопытны, 
Если у вас нет чувства юмора, 
Если вы не цените меткую 
ЭТИ СБОРНИКИ 


не для вас! 


ДЛЯ, етей ит. д. А победителями лоте- 


аждом издании: 
„Самые свежие анекдоты 
Самые парадоксальные 
 иостроумные афоризмы и наслаждайтесь! 


УЧРЕДИТЕЛЬ И ИЗДАТЕЛЬ — ООО «С-инфо» 


Генеральный директор — Андрей МАНН 
Главный редактор — Андрей АВАНЕСОВ 
Главный художник — Марина ВОРОНЦОВА 
Заместитель главного редактора — Николай СКИРДА 
РЕДАКЦИОННЫЙ СОВЕТ: Адрес редакции и издателя: 125284 
Николай БИЛЫК — генеральный продюсер мна поти Ет 
ОО «Студия СМАК» Контактный тел. -81. Факс 
Наталья КОЛПАКОВА — член Московской Просатой Тел 2 сз] -92, (2957222 99:80: 
городской коллегии адвокатов; Цена в розницу — свободная 2“ 22955 

Игорь КОНЬ — профессор, руководитель лаборатории Справки по вопросам подписки и распространения, 

питания здоровых детей Института питания РАМН; заключение договоров: -94, факс 796. 
Андрей МАКАРЕВИЧ — президент Подписной ине 2650796 52794 Факс 796-92-91. 
Московского кулинарного клуба; М я с 
Александр ПОЛЕЕВ — профессор Университета 
северного Лондона, профессор роттердамского' университета. 
«Эразмус», кандидат медицинских наук, 
психотерапевт; 
Галина ШАТАЛОВА — академик Международной 
академии тэниологии. 
НАД НОМЕРОМ РАБОТАЛИ: 
Е.ПАВЛОВ, Е.КУЗНЕЦОВА (составитель «Домашней 
энциклопедии»), М.АРХИПОВА, Н.СЕГЕНЬ, 
Н.ПОДМАРЕВА, Е. ЮДИНА, 
С.ПЫШКИНА; Е.БОЛЬШАКОВА} 
Е.РЯЗАНОВА, Д.ТИМОЩЕНКО: 
} В.ИВАНОВ: В.ЛАГОВСКИЙ, 


. КУДРЯВЦЕВА, 
А. ТУРУСОВ, М 


РЯЧЕВ, 
ов: 


ПОТОМУ ЧТО ТОЛЬКО 
... в сборнике 
Спид-инфо»-кроссворд» 


тематических кроссвордов: Пословица, зашифро- 
«Интимный» . ванная в ребусе «Во саду 
«Иронический» ли, в огороде» («Р. С.» 
`модеи кулинарии №5/2000), звучит так: 
музыке И животных «Дорога ложка 


ьный кроссворд, к обеду». 


54 


рН реи среди правильно раз- 
‚новинками кинематографа. гадавших этот ребус ста- 
— ли: Н.В. Целищева (Томская 


в сборнике обл.), З.Ф. Юлаева (Башкор- 
Ѕрееа-инфо»-сканвор тостан), Н.В. Мучник (Кали- 


КЕ + нинград), Р.Л. Лернер (Ново- 
30 кроссвордов + забавные российск), Д.И. Бурденко 


вания зихтелей газеты (Саранск). Все они награж- | 


М 
фо даются подпиской на 
«РС.» на Н полугодие с.г 


Читайте 


под названием «СМАК») 


ААА КА № } 


ГВ 
Ш 


Изпательскоге 
иИздательск [К 


Ла Р] 


3 


ить ;-биз и сознание при встрече 
ьниц «Р. С.» с мате- Еще недавно женщины из мира шоу бизнеса тәряли!созновиа р! 
Кта продолжвем не ааыр ЛК До- срок-музыкантами. Сегодня объектом их жел 
ас а Из о“ модные футболисты. 
и ть УЛАСЬ 
В очередном номере, который уже поступил в продажу, я - нАЗАМАЖНУЛАСЬ < 
вы сможете прочитать: Г 


Знаменитый Рональдо познакомился с 
манекенщицей, бывшей Мисс Бразилия Сюзанн Вернер 
на дискотеке, и это была любовь с первого взгляда. 
Смазливой Сюзанн удалось быстро подчинить себе 
великого форварда. Он не раздумывая вывез ее в 
Милан, где добился для подруги миллионного, контракта 
в Доме моделей Армани. 

Но когда влюбленный Зубастик — такое прозвище 
дали Рональдо фанаты — впервые заговорил о свадьбе, 
девица потребовала, чтобы их сочетал браком ни 

ольше ни меньше, кок сам Папа Римский. «Иначе я 
Никогда не стану твоей женой», — заявила бойкая 
Сюзанн. Токое Условие оказалось Рональдо не по 
зубам, и он просто-напросто бросил привередливую 
возлюбленную и женился на другой. . 

Читайте эти и другие материалы в июльском номере 

«Изюминки»! 


ВИ УНИЖЕННЫЙ 
сча 077 И = 
слое из магазина ® а И ОСКОРБЛЕННЫЙ 
к : А) : я ў После того как в январе прошлого года полузащит- 
ў ник сборной Англии Дэвид Бэкхем обручился, а затем и 
сочетался законным браком с самой эффектной солист- 
кой группы «Спайс Герлз» Вики Адамс, его жизнь стала 
невыносимой 
Виктория всегда славилас 
часто перехопани ки, 


ь необузданным нравом, 


Читайте эти и другие материалы в июльском м, 


«Изюминки»! 


счастье мз магазина 


рр РОМАН. 


РОМАН 


Недовно в интервью еженедельнику «“оїопа! Ехотілег» октер 
Джеймс Белуши рассказал, кок ему удалось найти спутницу жизни 
Это случилось вканун Рождества, когда он метался по магазином 
в поисках разных подарков аж для шести своих подружек. В одном 

из ювелирных салонов Белуши обратился за помощью к 
миловидной продавщице Дженни, которая очаровала 
‘актера доброжелотельностью и обаянием и помогло-та- 
кивыбрать отличные ожерелья для всех его девушек. Итут 
‘случилось чудо! Позобыв о подругах, Белуши прямо у при- 
лавка предложил продавщице руку и сердце! Так девушка, 
устроивая чужую личную жизнь, изменила свою. 


Стоимость самого ‘дорогого в 
мире бюстгальтера — 2,2 милли- 
она марок. Дизайнер Ник Чер- 
роне собственноручно рас- 
шил эту деталь женского 

туалета 18-каратным желтым 
и белым золотом и украсил 
2000 бриллиантами: А пока 
драгоценный лифчик ждет 
свою покупательницу, чести 
первой примерить его (в 
целях рекламы) удос- 
тойлась  овстра- 

лийская актриса ( 

Кейт Фишер. 


УНИЖЕННЫЙ 


И ОСКОРБЛЕННЫЙ 


Поспетогожактанаореітрошлосоолозтотузе! 


ник сборной Англии Дэвид Бэкхем обручился, о затем и 
‘сочетался законным браком с самой эффектной солист- 

кой группы «Спайс Герлз» Вики Адамс, его жизнь стала 
невыносимой. 


Виктория всегда славилась необузданным нравом, 


часто переходящим гран 


дание девушка устроил 


От «Изюминки»: 
Та, что улыбалась ей 
ласковее всех, была р Е Є И " о д‹ 
ее соперницей. А 

Из древнеегипетской 


› ТОГО, 


и приличия, Уже в первое сви- 


›нных колес. 
утяже- 
полностью сме- 


что по- 


ВЫСТОВЛЯЯ ‹ 


| 


Сюзанн 


зу 


Такое условие оказалось Ронольдо не по 
бам, и он просто-напросто бросил привередливую 


возлюбленную и женился на другой. 


Гећ ае [м МАТЕРИАЛЫ, 


м | 
и ЛЮЗЯЩИ: 


ТЯ В! ОСНОВНОЙ НОМЕР 
0 т А7 Е 


| И О 


Елена Ханга: про ЭТО 7 

не рассказываю никому!“ 
Исключение сделано только для 
читателей «Декамерона» 


«Голубая луна» Трубача 
Популярный певец впервые так 
откровенно говорит о своих 
сексуальных пристрастиях 


Секреты президентских 
спален 


Первые леди супердержав о самом 
сокровенном 
«Хочу беременн ую 
женщину!» 
С этим редким отклонением нашим 


специалистам сталкиваться не 
приходилось... 


ЖЕНСКИЕ ПОЛЕЗНЫЕ ЦЕННЫЕ №8 (56) 
ХИТРОСТИ СОВЕТЫ 


? СДЕЛАТЬ 
КЛАССНЫЙ 


&` 


= 
ен ноа дм аана фланаса санаанан. 


лопалітняя энциклопедия ФРУБЕКЕ 


зына " 


$ 
т 
у 
у 
І 
Е 
1 
$ 
а 


АИ 
ПОЧЕМУ М! 

НЕ ХВОРАЮТ а 

Анарей Вадимович, недавно и: д8 
аш какие-то и о 

. Сто, 

ве ясна что это черем- 
ша, или дикий чеснок. Что сней дела 
ют? Я раньше никога не ела. Е 

м.в.Деаова, Ставропольский край 


— 


п] 


ЖИДКИЕ Д 
Может, моя просьба покаж 
но все же... Живем мы в селе, 
сшпелем, но денег не видим уж. 


ЕНЬГИ НЕ ПАХНУТ 00 
ется вам нелепой, | 
муж работает во- | 
е пять лет, а | 


9122. У 
2) а зиму — слава 
ваю вареньен 
0 1 тов с ами хвата- 
Б унас большой сад, И фрукт ягод 
‚ Богу, 


А тила название «су- 
„тавно в календаре вси его делаю? Е, 

ет. Неда >» Что это такое 

хое варенье р 


к. Червоненко, Краснодар 


АРЕНЬЯ 


1 
ьт заготавлі 
{ уже многолет з 


для в 


обез сир 
Е чтобы сироп стеки ягодки подсох 
ихсбрызгивают спиртом (или водк 
тора (Ист. ложка на 1 кг варенья), 


ваш сосед знает, как гнать самогон, в сто раз лучше ме- 


УИ и слегка подсушивают в | н л 
й. За любую работу у „„—/: пудре к: 5 . 
ведь у нас трое 2. ОНИ, Подска-5 22 или приоткрытой духовке. Хр РТ 
нас рассчитываю очистить чтобы < в деревянных коробках, выложен- (8 
жите, кок ато ого запаха и вкуса. "Э Оно ймеет приятный, неприторный 5 | 
м ая Афониных, Оренбургская обл оза меняет конфеты. 
б у У 4 _4@ З т: 
Р су — бой 5 а= т "Ем ЖЕСТЯНКИ? 
зремша, как и домашний чеснок, — штука Вопрос, конечно, не совсем по адресу — ведь любой [ТОМАТ В БАЎ < КЛА или ? 
йно полезная для здоровья благодаря | " 


›билию в ней эфирного масла, фитонцидов, Уби- 
щих микробы, ивитаминов А иС. 
Изеелистьев готовят салаты, приправы к супам, 
жекмясуи рыбе, Вотвам рецепт простенького. 
та: листья дикого чеснока, атакже одуванчика и. 
дуницы ко нарезают, солят, посыпают из- 
›ченным вареным яйцом и заливаютсметанкой. 
3 можно запастись пюре из черемши. 
Для этого ее ростки пропускают через мясоруб- Ё 
ку, смешивают с тушеной натертой: морковкой, 
солят, раскладывают в банки. Банки спюре сте- 
рилизуют 20 минут, охлаждают и герметически 


ня. Я же готов подсказать вам, как его очистить и «за- 
бить» сивушный запах. Способов тут много. Попробуй- 
те, например, такой: всыпьте в уже готовый «сельский 
напиток» порошок марганцовки. Только не переборщи- 
те: на классическую четверть самогона (трехлитровую 
банку) порошка берите совсем чуть-чуть — на кончике 
ножа. Через денек-два, когда сивушные масла осядут 
на дно, жидкость надо аккуратно процедить через пару 
слоев марли, а осадок слить. Для страховки хорошо бы 
пропустить самогон еще и через активированный уголь 

5 проложенный 


слоями 


ваты. И чтобы уж сов 
закрывают, Хранить их лучше в погребе илихоло- сем з; БИТЕ ЕИ 18и‹ 
дильнике, и у вас всегда будетподрукой замеча- НЕ Х СИВУХИ, МОЖ 
тельный и питательный гарнир. ООД ее 


КС тати, черемшу еще называют медвежий чес- 


Видимо, мишки любят им полакомиться, не от- 
тоголи онитакие здоровенные и никогда не болеют? 


‚Но добавить в 


нок очищенный напиток 


Аки 


ХОЛОД ХЛЕБУ НА ПОЛЬЗУ мге" 
“АнорейМногиенаши знакомые держат 
хотя, на наш 
ему в хлебнице или в плас- 


ВОЗБУЖДАЮЩИЙ КОРЕНЬ 


Меня, как и многих женщин, заинтересо- 
вала заметка о запахах еды, которые воз- 
буждают мужчин («Р.С.» № 

ам упоминается л 


лет, но слышу о ней впервые. С чем ее 
едят ча что это вообще такое? 


В.Л Белоусова Смоленская обл. 


‘Ваши знакомые, пожал и, правы, — летом хлеб. 
„действительно лучше я в ая 
хе. Вообще же место хлеба — в чистой деревян- 
ной хлебнице или эмалированной кас: трюле. А вот 
‚держать хлеб в полиэтиленовых пакетах, как это 
многие делают, не стоит. Ведь за счет испарения 
‚ВОДЫ Из хлеба в них создается повышенная влаж- 
ость, что приводит к образованию плесени. 


Же Хлеб все-таки заплесневел, есть его, 
Ех конечно, не стоит, 


(= |07 пятнышек пле- 
0] 9) сени не спасает 


0 
і 
1 
? 1 
Ло. преданиям, ‘еще’ в’древ- и А 
ние времена люди любили же- ; 1 
вать. «сладкое дерево» — (очиз } 
щенный корень солодки (так Г 
) еще называют интересу Г 
щую вас лакрицу);Этотравя. і 
нистое растение с-длинными | 
веретенообразными корнями | 
разводится ныне во’ многих і 
странах в ИгЕ" 


пасту в жестяных банках и 


Можно ли держ 
не плесневела? 


і 
У 


ова, Тве 


Я бы мне могут возразить: а почему же 

тяных банках? Что ж, отвечу. Вся 
ически закупорены и покры- 

дным составом, который 

Ј а. Но стоит их открыть — === 

инает плесневеть от попадания 

лучше переложить пасту в стек- 

й крышкой. Желательно, чтобы 

(до 1л), тогда их реже придется 

ть. А чтобы томат в банках не 

алейте его сверху тонким слоем рас- 

ного масла — оно предохранит пасту отне- 

желательного контакта с воздухом 


иногда 
штука втом 


Г 
р: 


|7 


С 


В августе у хозяек полно забот, — настала пора 
готовить припасы на зиму. Кисло-сладкие поми- | 
дорчики, острые перчики, соленый чеснок — ре 
| цептов так много, и все такие заманчивые! 


| ТОМАТЫ НЕ ЖАЛЕЕ 
| ЗАЛИВАЕМ ИХ ЖЕЛЕ 


Замачиваам жапатин а 5 


3 кг помидоров. 


ба илих 
гребе или 


апах ы вм оли ше (до гл), чуда их реже ц 
(7 ный запах оину еее ли поменьше (до + лу, пл 
добавить в уже они бы рывать. А чтобы томат в банках не 


Е гч “4 
у ›укой зам | 7 но 1 
и й на хрывать-3: 2 
4 ‘очищенный напиток а залейте его сверху тонким слоем раст 
АЗЫВАЮТ А южий чёс- 9), 2 дубовой коры З й Ф ) РВ ат пасту от не- 
т лакомиться, не от- 2 (она есть в ап- тителе масла [ 
и 7 № . ч р е контакта с воз, 
пенные и никогда не болеют? теках) — 1/3 пачки жела < акта с в‹ ( 


на четверть само | ЕННЕШИНИЕНЕРАНБЕЕЕШЕЕ 


гона У м ух У оаоюния 


У г А, \ 
ХОЛОД ХЛЕБУ НА 
А 07 Многие наши знакомые держат 
5 в холодильнике, хотя, на наш 
взгляд, место ему в хлебнице или в плас- 
‘тиковом пакете при обычной комнат- 
ной температуре. Однако говорят, 
\ что на холоде хлеб дольше сохраняет (| я 
‘свою свежесть. Верно ли это? \ 
Семья Кадыровых, Ноябрьск 
Р 


ВОЗБУЖДАЮЩИМИ КОРЕНЬ 
Меня, как и многих женщин, заинтересо 
вала заметка о запахах еды, которые воз- | 
буждают мужчин («Р.С.» №5 за этот год). 
ам упоминается лакрица. Я прожила 35 


лепу но слышу о ней впервые. С чем ее 


т 
П 
| 
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т 
едят и что это вообще такое? І 
В.Л. ележессонаьсмоленскан оол ! 
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СТРИТ ие Ф) 
ИИ 2 д С, 
›УТИТ БАНКИ ВСЯ СТРАНА! 


В августе у хозяек полно забот, — настала пора 
готовить риес на зиму. Кисло-сладкие пом! 
дорчики, острые перчики, соленый чеснок — ре 


"а. 


летом хле 


По преданиям, еще в древ- > 


СИ, ние времена люди любили же- | цептов так много, и все такие заманчивые! Р. 
тъ хлеб в полиэтиленовых пакетах, как это вать «сладкое дерево». т очи- б 
многие делают, не стоит. Ведь за счет испарения щенный корень солодки (так Ж А Л ] есно 
вады из хлеба в них создается повышенная влаж- еще называют интересую- 2: ТОМАТЫ НЕ ЕЕМ, 5. очищаем 
ность, что приводит к образованию плесени щую васлакрицу); Это травя- & ЗАЛИВАЕМ ИХ ЖЕЛЕ М ваем холс 

Если же хлеб все-таки заплесневел, есть его, нистое растение с длинными поси я: 
ке. веретенодбразнеми КОННЫЙ м 3 кг помидоров, Замачиваем желатин в 0,5 стак | споласкив 
с сени не спасает странах, в том числе иу нас. 5 0,5 кг репчатого холодной воды на 1 час, В горячую вой } эмалирова 

ни срезание их, ни еразмолотые корешки лакри: лука, 5 ст. ложек ду засыпаем соль и сахар и стави 1 ду с солью! 
й ле раз\ р р К М 
обжигание булки ‘цы используются как специя: чтобы от: растительного огонь. Когда закипит, вливаем желати- У водим свек 
на огне, Единст- бить неприятный вкус: ИЛИ ИНОГО | масла, лавровый Новый раствор. Доводим смесь до кину тертой сыр 
венный выход Аещеизихотвара. ГОТ лист и перец пения, добавляем уксусную эссенцию рассолом + 
(да и то если по вкусу. и снимаем, большой гн 
плесень еще не В чистые литровы натной тем 
успела разрас На 1 л воды: лист л оное ое тем перенос 
тись) — порезать 1 ст. ложка соли, р ую ложку к 


растительного масла и укладываем вы- 
мытые и порезанные кружочками поми: | 


| хлеб тонкими лом- 


: 2 ст. ложки 
/ тиками и обжарить с 


5 


ДЕТ: 
овощ 
г 


сахара, , 9 
обеих сторон ч реи доры. Через 2—3 ряда помидоров = рад 
- Ложка порезанного кольцами лука Горошины | 
желатина, | 


перца равномерно распределяем по 
1 ч. ложка уксус- всей банке, Заливаем помидоры с луко 

НОИ эссенции. горячим маринадом и стерилизуем їй 
минут. Закатываем крышками. 


оо 
6х 
ОХ, 


Лук и пере: 
кубиками. Пом 
некрупными 
объемной кас 
масло и ссыпае 
ем 5—10 минут 
ры с перцем. П 


З кг сладкого НАС ЗА ПЕРЕЦ 
ев В МАРИНАДЕ 


Для маринада: 


2 ст. воды, ПРЕДСТАВИЛИ 


В конце лета, когда много хороших баклажанов, я часто готовлю их п | Ш тор! е 
н х реце кОтС 
„яча о , ый 
узнал еще в годы бесшабашной молодости отдыхая в Крыму «дикарем у 00,98 


ими (сантиметр-полтора) дольками к 
до состояния жидкой сметаны, Бак. 9,6 / 


лажаны накалываем на вилку, окунаем в кляр и — на вое ки 
— на сковородку с растительным м: У 2 ст. 6%- АД пит, добавля‹ 
ем ев хоторон Тем временем мелко крошим К кинзу м 50 0 я сео К НАГР = посланный чес 
Й ропускаем через давилку. Тонко нарезанные кружочкі, Кох» Ё вдоль ремешивая 
А кип о СТИМ ем ивая, в. 
о 19220 на горячие дольки баклажанов, как колбасу на хлеб сверх астамидоров к | Т ст, раститель- Перец моем, И а приема 84 и раскладываа г, 
терброд» травкой и чесноком, солим и перчим. Теперь все это накрываем другим у О М ного масла, 4—6 частей КВ 10—15. овым баночкал 
ока идет 9 паана и получаем гамбургер (тогда мы и слова такого не знали). + Ку 1 ст. ложка соли, кипящий маринад Через е ми. Хранить такс 
роцесс приготовления и горка гамбургеров на тарелке быстро ох 1 ст. сахара, не снимая с огня, ра ном месте ий 


лавровый лист, рильным банкам и ЗАО 7 
перец, гвоздика ми. Храним в прохладном м 
по вкусу. у 


А "0 пропариваются и отдают весь свой 
"Я ' р 
НЫЙ, обязателен попробуй от почти никаких ‚ авкус — изумитель- 


о, ооо е, 
еек чтого во 
909%, 


Я 


а 
{ } У? а 
О 


Я В я, 

ения фрук* 
ерживают на! 
Ц л. По- 


л (или водкой) из 


энЬЯ), ва 
ушивают в 
Хранят 

ках, выложен- 
неприторный 


о Дома «С-инфо» 
МАТЕРИАЛЫ, НЕ ВОШЕДШИЕ В ОСНОВНОЙ НОМЕР 


читательницам «Р. С.» материалы «Изю- 


В отеля газеты Издательского Дома «С-инфо». 


В’очередном номере, который уже поступил в продажу 


вы сможете прочитать: 


• письма читательниц о самом с і 
о консультации женских врачей по. 
интимным вопросам; А 
орекомендации вед! хп 
по наболевшим проблемам; У 
е брачные объявления от самых завидных 
женихов со всего мира; Я Ў 
А ЕЩЕ: откровения знаменитых женщин нашей эпохи 

в очерках известной тележурналистки Оксаны Пушкиной; 


секреты красоты от ведущих косметологов и визажистов; 
новинки домов моды и тенденции ог кутюр. 


Е. Читайте эти и другие материалы в овгустовском номере 


«Изюминки»! 


ДОБАВИМ СОК 


срезаем стебли и корни; 
Оя шелухи. Зали- 


лепота! 


УШКУ 
КОТОРАЯ НЕ ЛЮБИЛА 


СДАВАТЬ 


| БУТЫЛКИ 


От «Изюминки»: | 
Копите тару, господа! # 


лучшее — дет 


СЕСТРИЧКИ БАББИ 
выходят НА ПАНЕЛЬ | 


| 
2) 


На прилавках омериконских м 
естрицы знаменитой 

в не отличаются ни кросот 
октеристике» скозано: «Ноши кух 


минапи 
ды от продаж бестселлера. 
Лос 


принять дрянных девчо- 
нок с распростертыми 
‘объятиями. П 


01, «Изюминки»: 
& Просто- 


Хайек «От 


чемпионка м, 


Жасудис Шиффер. 
> служат 
\0й> любому лицу и 
ЗОрят за свою хо- $ 
прекрасна и опас 
Одень это Украшение, 


Утверждоет Ювелир, 


алай 


55: о} 


ьницам «Р. С.» материалы «Изю- Б ІЛ рете } | 


м Издательского Дома «С-инфо». Ё аа 
Все началось с того, что в 1956 году жите ица штата Кот 
(США) Тресса Присби решило розвл 
тылок. Занятие превратилось в хобби 
спровоцировало пьянство мужа: в д. 


читательниц о самом сокровенном; ИЕР 

ьтации женских врачей п о 

1МНЫМ вопросам; ану землетрясении, но местные власти в Ў 

‹омендации вед! Хх психологов восстановление «памятника». Тах жет любо- № е Е 
болевичийл про емам; \ ратесдачреннамшаавушкизорхи У : СЕЕ Копите тару, господа? й 

\чные объявления от самых завидных жеее“ - = 
ов со всего мира; 


и номере, который уже поступил в продажу, 
ать; 


Заняться 


лучшее — детям? Ё 5 ах, лето... 
® м Д б 
т зќах известной тележурнолисти Оксаны Пушкиной СЕСТРИЧКИ БАРБИ я ПРЕКРАСНА! 
Т етологов и 9 Е 
мовини о И : ВЫХОДЯТ НА ПАНЕЛЬ рэча м ОПАСНА!» 
Но прилавках американских могази! недавно. ПОЯВИЛИСЬ неради- 


е эти и другие материалы в августовском номере вые сестрицы знаменитой куклы Барби. «Оторвы» стоимостью 30 долла- г ее е. 
1 ровнеотличаются ни красотой, ни изяществом манер. В их «технической . г АЕ 4 да пе: 
- хороктеристике» сказано: «Наши куколки плюются; ругаются матом, вы- : ударно ожерелье «ошей- 
пивают, курят ине брезгуют наркотиками. Их одежда вульгарна, макияж е. т сы а его! Эта 
просто ужасен, ато, что унихна голове, невозможно назвать прической. ў Саца гане 
нственное желание хулиганок — переспать с президентом и нали- № ровоз- 
Е ‚ чтобы пото на доходы от продаж бестселлера. СЫ 
Распутницы грезят о браке с богачом из Лас: Вегаса и в погоне за й д. й 

своей мечтой готовы лечьв | (а Нее 6 ювелир, 

постель с каждым встреч Чья бижутерия 

Они еще со и не ее Шей, запястья и плечи то- 
оваривают с родите- < Звезд, Кок октриса Сальма 

Хайек («От заката 
лями и оруг на своих по- 


чемпионка мира по 
р | гомо Тора, Ли 


снова акту- 


< 
у 

х 
Е 


принять 

нок с распростертыми 
объятиями. Первая пар- 
тия мерзавох была рас 
куплена в считонные дни, 


придется смотрет 
11030, а нев еко 
утвер - 


ДИ, 


И 


П, 


№ 2 М7 


АЈ СА, лучшее — детям? 


ЦЕ: откровения знаменитых женщин нашей эпохи 4 ЕСТРИЧКИ БАР БИ 


з очерках известной тележурналистки Оксаны Пушкиной; 
секреты красоты от ведущих косметологов и визажистов; 


новинки домов моды и тенденции ог кутюр. 


Читайте эти и другие материалы в августовском номе 


«Изюминки»! 


КРАСНЫМ 
ЧЕСМОК, 
КОЛЬ В НЕГО 


ДОБАВИМ СОК 


Чеснок моем, срезаем стебли и корни, 
очищаем от верхнего слоя шелухи. Зали: 
ваем холодной водой и оставляем на сут- 


1 кгчеснока, 
1 ст. свекольного 
сока, 


ВЫХОДЯТ НА ПАНЕЛЬ |} 


На при 


ным. Они еще ‹ 
„разговаривают с родит 
у лями и оруг на своих по- 
е дружек». 
Несмотря на это, не 

мало семей в США готовы 

прин: ЯТЬ дрянных девчо.: 

нок 

объя 

тия мерзавок была рас 


куплена в считанные дни. 


Если в твоей заветной шко" 
завапялось некогда по» 


тупочке м 
ожерелье-«ошеёй- 


пулярное 
й 1) 
ник». смело надезай его! Эта 


изящная «удовко» сново скту- 
провоз 
Кэти 
н, мод" Д 
в вепир 


жутерия ў 


› до рассвета») | ; 
ем з мира по фигурному каз 
хамию Тора” Липински, топ» 


моепь Клаудио 


Наден 
и мужчинам 
придется смотрет 


1, а не в декольте 


ки. Затем воду сливаем, головки чеснока 3 ст. воды, Е 
),5 стакана споласкиваем и плотно укладываем в 2 ст. ложки соли, А утверждает ювелир 
орячую во- эмалированную кастрюлю. Кипятим во- 1 ст. ложка г У 
ставим на ду с солью и сахаром, когда остынет, раз- сахара От «Изюминки»: - ОтчИзюминки»: 
2м желати- | водим свекольным соком (отжимаем из © Е мы опасан Не откладывай на завтра то, 
вело ки | тертой сырой свеклы) и заливаем этим 7 и дванушекхКуклові 7 что можно надеть сегодня! 
эссенцию | рассолом чеснок. Устанавливаем не- р: 


л бросаем 
вую ложку 


большой гнет и выдерживаем при ком- 
натной температуре 1,5—2 месяца. За- 
тем переносим в прохладное место. 


| МАТЕРИАЛЫ, НЕВОШЕДШИЕ В ОСНОВНОЙ НОМЕР 
рее ааа 
ЛЮБИМЫХ ] д: 6 М 


ываем вы- Л.Ф.Богатырева, 
ами поми- в Воронежская обл. 
ров — ряд 
Горошины 
зляем п 
ыс луком ДЕТЯМ И МУЖУ : 
изуем 10 ОВОЩНОЙ САЛАТИК Каждый месяц только для вас № 
НУЖЕН! страницы об отношениях 7 
Рима те: между мужчиной и женщиной 
ное Лук и перец моем, чистим и режем 2 кгрепчатого ® Пикантные подробности из жизни АНЕКДОТЫ 


кубиками. Помидоры моем и нарезаем 
некрупными кусочками. Разогреваем в 
объемной кастрюльке растительное 
масло и ссыпаем в него лук. Помешива- 
ем 5—10 минут и закладываем помидо- 
ры с перцем. После того как масса за- 
кипит, добавляем соль, сахар и мелко 
крошенный чеснок. Периодически пе- 
ремешивая, варим овощиеще 15 минут, 
и раскладываем по стерильным пол-ли- 
тровым баночкам. Закатываем крышка- 
ми. Хранить такой салат надо в холод- 
ном месте. 


АА = 


е7 


лука, 
2 кг помидоров, 
3—4 сладких 
перца, 

3—4 зубчика 
чеснока, 

1 ст. раститель- 
ного масла, 
соль и сахар 


по вкусу. 


знаменитостей 

® Секреты и откровения 

® Консультации психологов, 
сексологов, юристов 


® Гороскоп для двоих, тесты, 
кроссворд 


е Любовно-детективный роман с 
продолжением 


Бесплатные брачные НЫ 
8 


Фаз про любовь 


СЕНСАЦИИ · ГИПОТЕЗЫ = ОТКРЫТИЯ: 


ЛЕ 
ЭНСТРАВАГАНТНЫ 
КАРИКАТУРЫ 


ЯДРЕНЫЕ 
ЧАСТУШНИ 


ЧЕРНЫЙ ЮМОР 


о» ПРИКОЛЬНЫЕ 
1 ВЫСКАЗЫВАНИЯ 


аі: і З 
о ля БЫ ь ЧИТАТЕЛЕЙ 
балом «СПИД-ИНФО» 


42 ба 
ПРА МИ, 
220 ОТПРАВЛЯЯСЬ ЗА ПОКУПКАА АИ 


$ бой газету! 
Э) а П» помогут а 
елать правильный зно, 
и защитить свои пр 


; 
‘Пришла пора заготовки соков. Я их делаю из фруктов, ягод; овощей. Хотелось бы 


знать каких. ЯХ. елить: 
дра Бабалеааишас акце соки лучш Е.П. Гареева, Башкортостан 


=. 
Отвечает кандидат медицинских наук Надежда 

И вые и овощные соки богаты витамина- 

ми и полезными микроэлементами. Но каждый имеет 

свои особенности и наиболее эффективен при различ- 
ных недугах. Вот наиболее полезные и доступные из 
НИХ. 

Сок свеклы действует как общеукрепляющее 

средство. Но особенно полезен при анемии, запо- 

рах, болезнях печени и атеросклерозе. 
Огуречный сок рекомендуется при желудоч- 

{ НОо-кишечных заболеваниях, желтухе, плохом со- 

\ стоянии зубов и десен, при отеках сердечного 

\ происхождения. 
| Соктыквы используют в диетическом пита- 
| нии при ожирении, атеросклерозе, заболева- 

{| ниях желудка, сердца, расстройствах нервной 

системы, а также как противорвотное средст- 
во при беременности. Кроме того, тыквенный 

сок помогает при бессоннице. 
Сок редьки наиболее эффективен при брон- 
Хите, коклюше, появлении песка и камней в поч- 
ках и желчном пузыре. Этим соком также расти- 
рают больные суставы при ревматизме и подагре, 

он способствует заживлению ран и язв. 

При употреблении капустного сока удивительно 
быстро поддаются лечению язвы желудка и двенадца- 
типерстной кишки. 

Морковный сок помогает лечить не только язвы, 

‚› нои раковые заболевания, к тому же он Улучшает ап- 
». петит, пищеварение, м структуру зубов, 
О детем ОЭК рат тасма 
/-локровии и атеросклерозе: 
7 Сок черники широко используют при заболева- 
’ ниях желудочно-кишечного тракта. Кроме того, он, 
как и абрикосовый сок, улучшает зрение. 

Яблочный сок — прекрасное средство против 
склероза, он укрепляет сердечно-сосудистую систе- 
му, полезен при атеросклерозе, подагре, ревматизме, 
мочекаменной болезни, расстройствах желудка и ки- 

шечника. 

Виноградный — снижает уровень холестерина в 
крови, апо питательности этот сок равен молоку. 


БРАКОВАННЫЙ ИМПОРТ. 


ї 8 
е товары, осо- | 
араюсь покупать только российски 
о анвар ду продается много импорта — пр 
обежды обуви, косметики... Ктознобуде следа их качест: 
Н импортной продукции бракует' 
ри" 2 А Н.К. Семушкина, Екатеринбург р 


Отвечает ведущий специалист Госторгинспекции РФ Галина 
СКАЯ: 
ры а как отечественных, так и импортных, регулярно ў 
проверяется органами Госторгинспекции в различных регионах страны 6 
Эти проверки показывают, что количество брака среди импортной про- | 
дукции на наших прилавках достаточно высоко. Таблица, подготовлен 
ная на основании данных Госторгинспекции, показывает, сколько им: 
портных товаров забраковано и снято с продажи в прошлом году (в 
2нтах от общего числа проверенных): 


парфюмерия и косметика 
обувь ` 

одежда 

мебель 

трикотаж 

игрушки 

бытовая химия 

изделия из пластмасс 


УМЕГСІЩЫТЕ, ШОИБОЧКИ 


ПКТИТ ТИТ ТЕ 


Грех на засолить ХОТЯ 
| закуска первостатейная 
знай собирай да закручивай. 


ЗИРОВАННЫ 
Грибы подготавливаем — ЧИСТИМ, 
2 кггрибов с маслят свимаем кожицу. Режем! 
одного вида грибы на частий перекладываем 
(белые, подбере- люс кипящей соленой водой © 
зовики, опята, нуи варим грибы с лав 


алл пете \ ПОПиАНАь ма па 


средство. Но 0693“ 
9 болезнях пече! 


ТУАР а? 2 

ни и атеросклерозе, ЕРО а есл 
й сок рекомендуется при желу, оч- 

} ах О ЕваНиях, желтухе, плохом со- мясо 

\ я ИИ зубов и десен, при отеках сердечного плодоовощные консервы 

| прои колбасы и копчености 


\ происхождения. к. игрушки 
пользуют в диетическом пита ыбопродукты ру 
ожирении, ете СО сночнв бытовая химия 


9 2 болева 

: ии при ожирении, атеросклерозе, за 

Оня Хелу, рердцарравотроиствах нервно» водка и ликероводочные изделия 61 | изделия из пластмасс 
{ системы, а также как противорвотное средст- минеральная вода 64 

во при беременности Кроме того, тыквенный 


сок помогает при бессоннице Е З : Ц ў \ 


тительное 


трикотаж 


Р", 


04 


Триру Ариу ЕРЕ ЧАРТ 


Сок редьки наиболее эффективен при брон- 
хите, коклюше, появлении песка и камней в поч 
ках и желчном пузыре. Этим соком также расти- 
рают больные суставы при ревматизме и подагре, 
он способствует заживлению ран и язв. 

При употреблении капустного сока удивительно 
быстро поддаются лечению язвы желудка и двенадца- 
типерстной кишки. 

Морковный сок помогает лечить не только язвы, 
ном раковые заболевания. К тому же он улучшает ап- 


петит, пищеварение и структуру зубов. 
Трушевъй сок оказывает мочегонное и противо- 
\ ›ликробное действие, а вишневый полезен при ма- 


} локровии и атеросклерозе. 
/_ Сок черники широко используют при заболева- 


Ў ниях желудочно-кишечного тракта. Кроме того, он, 
как и абрикосовый сок, улучшает зрение. 

Яблочный сок — прекрасное средство против 
склероза, он укрепляет сердечно-сосудистую систе- 
му, полезен при атеросклерозе, подагре, ревматизме, 

„ мочекаменной болезни, расстройствах желудка и ки- 
шечника. 
Виноградный — снижает уровень холестерина в 
крови, а по питательности этот сок равен молоку. 


< 
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оч 


Почему так бывает: все делаешь по рецепту, а когда откры- 
` ваешь баночку с огурцами или помидорами, то они иногда ока- 
вается недосоленными? На самом деле, все зависит от раз- 
мера оное. Чем они крупнее, тем труднее просаливаются. И 
орот Имея под рукой нашу табличку, вы без труда по, - 

таете нужное количество соли. и 


СТ.ЛОЖЕК СОЛ 
НАТЛ ВОД ли 


та 
. «< 
ок 
етер 
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=:а.&АЛРАБ 


е. сі 


В БАНКИ И В БОЧКИ 


і! 
| за 


2 кг грибов 
одного вида 
(белые, подбере- 
зовики, опята, 
маслята), 

0,5 л воды, 

2 ст. ложки 

соли. 


На 1 кг грибов 
(сыроежек, вол- 
нушек, груздей): 
4 ч. ложки соли, 

по 3—4 горошины 
душистого перца 
и гвоздики, 

4 лавровых 
листа, 

6 зонтиков 
укропа, 

3 зубчика 
чеснока. 


Грех не засолить хотя бы пару баночек грибов! И 
первостатейная, и денег тратить не надо — 
| знай собирай да закручивай. 4 


Грибы подготавливаем — чистим, 
с маслят снимаем кожицу. Режем | 
грибы на части и перекладываем в кастр 
лю скипящей соленой водой. Снимаем 
ну и варим грибы с лавровым листом и 
рошинами черного перца 15—20 мин 
Затем грибы откидываем в дуршлаг, пр 


мываем кипятком и раскладыва: о 
тым банкам. Заливаем п аи 


рез несколько слоев марли 

отваром: Ставим на гата т 

ние в кипящую воду. Закатываем кры 

ми. Храним в прохладном месте. 
— 


СОЛЕНЫЕ 


Грибы перебираем, чистим и за 
холодной водой. Оставляем на сутки в пр 
хладном месте. Затем хорошенько 
ваем и укладываем хоть в банку, хоть в. 
ку, если грибов много. Пересыпаем, 
солью, пряностями и крупно пореза 
дольками чеснока. Сверху кладем гнет. 
рез несколько дней грибы осядуг и 
или бочку можно будет наполнить 
новой порцией грибов. Храни 
грибы надо в прохладном месте. 
времени проверять, есть ли сверху 
Если нет, то доливаем немного солено 
дички (1 ч. ложка на 1 ст, воды) ИЛИ 
чиваем груз. Пробовать можно через. 
тора-два месяца. Е 
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ди пальм и цветущих олеандров, в странном состо. 
влюбленности, смешанной с грустью, ревностью и мы 
ями О том, что ничего с этим мужчиной, конечно же, не 
получится. " й 
Катя даже устала от всего этого; она втайне надеял. 
Что’путевка у мужчины и его спутницы кончится ра 
И хотя бы остаток отпуска она проведет не наблюдая к р- 
тинки чужого счастья. Однако когда одна. 
выйдя к завтраку, Катя не увидела счастлив 
ной парочки, она даже расстроилась. Не было их и на 
пляже, небыло и на следующий день. «Воти все, — 
‘думала Катя. — Как это в Фильме или в книжке 
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СР У 
——— Оставшисся дни отпуска Катя провела как-то безрадост- 
| вю, Неутешила даже экскурсия на остров Капри — этот 
: Трай земной. Перед тлазами Кати почти постоянно стоял об- 
раз мужчины, которого она и по имени даже не знала, Хо- 
ля. Кажется, как-то раз девица назвала его Толей или Ко- 
лей. Впрочем, какая теперь разница? и 
Вот и обратный путь. Аэропорт в Анконе... Родной, 
знакомый еще с советских времен аэробус Ил-86. Во время 
полета Катя успела проглотить очередной «покет-бук» — 
маленькую книжечку с ламским романом под душераздира-= 
мяуим маззамием « Оковы страсти». 
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Геред ней стоял... герой ее так и несостоявшегося ро- 
мана Его бронзовое лицо (не успели еще смыть загар 
московские дожди) сияло улыбкой. 

== (© приездом!. —Щ весело произнес мужчина. — 
Кстати, мы ведь даже не представились друг другу... 
Меня зовут Николай, а вас, я знаю, Катя. 
— А вы, собственно, какими судьбами? Встречаете 
кого-то? 
— Да, — Николай сделал неопределенный жест ру- 
кой, — встречаю. 
— Тогда не смею задерживать, — сказала Катя, — же- 
лаю всего... 
— Шостойте, — перебил Николай, — вы не поняли. 
Я встречаю вас! 
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она ведь даже внешне на меня очень похожа! Не верите? 
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сказать. 
ЛИ Италию, 
тое Николаем ви- 
›лай отвез Катю 
домой. Договорились встретиться 
завтра, а день рождения отметить 
вдвоем — в итальянском рестора- 
не, который выберет Катя. 


изумилась 
— А что 
з та- 


оть 
ажи- 


ите ко 


Е ам по вку У, ‹ у 
ваши творческие си; 
Поэтому наш конкурс носит 
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В пятом туре разыгрываются: пять электробыто- 
вых приборов‘и десять фирменных фартуков СМАК 
(как втелепередаче Андрея Макаревича). 

СУПЕРПРИЗ конкурса — автомобиль «ОКА» — 
будет разыгран по’итогам всех пяти туров среди са- 
мых активных участников конкурса. 


_ Задание пятого тура 


Придумать короткий слоган (девиз, призыв), от- 
| ражающий ваше отношение к пицце и растительно 
Му маслу СМАК. Эти слоганы (в стихах или прозе 
можно несколько'вариантов) вместе с тремя логоти- 
пами и тремя штрих-кодами, вырезанными из упа- 
| КОВКИ любых продуктов или напитков СМАК, при- 
шлите до 15 сентября по адресу: 121170 Москва, 
а/я 3, СМАК с пометкой на конверте «КОНКУРС» 
__ Авторы наиболее интересных ответов, к которым 
приложены 3 логотипа и З штрих-кода, станут обла- 
‘дателями призов этого тура. 
_ ІСуперприз конкурса — автомобиль «ОКА» — 
'будет разыгран среди наиболее активных участни- 
| ков не менее трех туров конкурса в октябре с. г При 
Этом; разумеется, будут учтены оригинальность и 
‚выразительность сочиненных слоганов. 


терке. Вс 


`сладывае 


Фартуками СМАК наг аждаются: 
РВ Сайко (Московская обл.), А ИТА К 
Дарский край), Е. Н. Краева (Санкт-Петербург 
Ризова (Хакасия), В. П. Попова (К 
Баринова (Выкса), Л. М Кри 
Я. Ощепкова (Ямало-Ненецкий 
(Калужская обл.), Н.Г Гарбуз 
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әд, авторство которых приписывается 
особые макароны Основным компо- 
ся грибы. Не какие-нибудь искусственно 
лесные грибочки — белые и подберезо- 
Шаляпин, находясь в эмиграции, со- 
лне. И специально посылал людей со- 
на польскую границу. Очень даже 
возможно. То, что Шаляпин был изрядный гур- 
ман и всем кухням предпочитал русскую, обще- 
известно. Впрочем, в нашу задачу не входит 
сейчас восстановление исторической справед- 
ливости, давайте обратимся лицом к плите! 


ИСХОДНЫЕ ПРОДУКТЫ: 


Грибы лесные}, капуста, морковь, черно- 
ака 
астител ьное маныя Ката евини 


зыв), от- 
эстительно- 


х или прозе, 


Москва, 
рте «КОНКУРС». 
ветов, к которым 
ода, станут обла- 


обиль «ОКА» — 
ктивных участни- 
ктябре с. г При 
инальность и 


МУСТЪ МЕ ТРАВКА, 
НО ВСЕ РАВНО — 
ДОБАВКА 


Перец споласкиваем водой, вынимаем 
сердцевинку с семенами, срезаем перего- 
родки. Режем перец некрупными кусочками, 
перекладываем в дуршлаг и опускаем на 3 
минуты в кипящую воду. Затем вынимаем, 
‚даем воде стечь, раскладываем кусочки пер- 

на е и им на солнце несколько 
ей ао рей убираем. Храним в за- 


ЗАПРАВОЧКУ 
ДЛЯ ДРОЛИ 
посолим вволю 


Овощи и зелень моем; обсушиваем и 
мелко режем. Морковь трем на крупной 
терке. Все перемешиваем с солью и рас- 
кладываем в маленькие стеклянные ба- 
Ночки. З. 


отому что 
получается очень соленая; 


\ Г.К. Ермолаева, 
501 . Таганрог 


НА ДВОРЕ — ДРОВА, 
В БАНКЕ — ТРАВА 


Шпинат и щавель промываем и измель- 
Заем Наливаем в ка 
кладем Соль, ставим 
пит, небо, 


оседать, выделяя сок. Если воды все же 
‘окажется недостаточно, ее можно немного 
Добавить. Закипевшую смесь раскладыва- 
ем по стерильным баночкам и закатываем 
крышками. Одной баночки хватит два-три 
Раза приготовить зеленые щи. 


Сладкий 
красный перец. 


1кг моркови, 
1кг помидоров, 
по 300 г сладкого 
перца, корня 
пастернака, 
зелени петрушки, 
укропаи 
сельдерея, 
700—900 г соли. 


На2 пол-литро- 
вые банки: 

по 400 г шпината 
и щавеля 

(или 800 г 
одного щавеля), 
2 ч. ложки соли. 


ИСХОДНЫЕ ПРОДУКТЫ: 
грибы (лесные), 


слив, 


Блюдаэтихор це итем, что готовятся практически одновремен- т 
но, как бы «в с ) ультате у вас на столе — завершенный 
обед. Нам ые или свежие (личноя рекомендую суше- 
е — онид ая капуста, морковка, ветчина сыр, черно- 
слив 
Рецепт и кастрюлес большим количеством воды мы ва- 
рим грибы ть позже, Если это грибы сушеные, то варятся 
они не ме 
неболы 
Этого шумовкой вынимаем грибы, а по- 
на две кастрюли в соотношении1:1 Половина бульона 


едварительную работу с остальными продуктами. Капу- 

резать тонкой соломкой так, тся капуста на щи. 

ать ветчину; морковку и сыр рке. Выловленные 

) как они остынут, разумеется) мы режем такой же соломкой, как и ка- 


В грибной отвар мы бросаем макароны, можно 
это лучше сделать позже, На сковороде с раст 
Х ззанных грибов, ветчину; после того, как 
морковь. Н; 
со сливочным 
м бульоном высь 
овородки грибы с морковью ( 
ой взгляд, лу 


олучился унас с Людмилой Касаткиной 
‘ий обед. Действительно, очень про- 
сто, оригинально и весьма недурно. 


м ред глазами эту Ц и азличных блюд. Сме- 

И б, Ы р: ы и специи, необходимые для р: К 

без труда выберете приправ Ў 

лі ааа р! а И ВЕСНЫМИ и по еще новыми для вас специями, добавляя их сначала в небольшие порции 

Ем ПЕМ вы ТОС выявлять в продуктах все новые и новые вкусовые оттенки. 
И современ & 


Блюда из яиц | Салаты 
(блі Овоци и ра и салатные соусы 
рыбные, овощные и 
фаршированные овощи, 


, | овощные 
и рыбные супы тушеные овощные блюда 
и запеканки. 
> ‘овощные запеканки, = 
маринованные консервы 
блюда из помидоров, 
тушеные овощные блюда 
и овощные запеканки 


Десерт 
и кондитерские 
изделия 


и \ 


А 
ПЕТРУШКА 


тушеные овощные блюда, 
маринованные консервы мясные, рыбные 


и овощные пироги 


пряный кекс, 
пряники, напитки 


майонез, овощные, 


омлет, 
рыбные и мясные салаты 


сырный суп и соус. 
фруктовый салат 


пицца, 


кисломолочные соусы 
овощные пироги 


и соусы из растительного 
масла для салатов, 


омлет, 


ые супы, 
А блюда из брынзы 


макаронный суп. 
с овощами 
куриный суп пирог с начинкой. 


из курицы 


блюда из риса простокваши, 


- сырники кисәли, пирожные 


мясные, рыбные - 
у и овощные супы 
Сельдь в пряном соусе 
тушеная курица кексы и печенье, 
фруктовые 

и шоколадные десерты 
овощные 

и мясные пироги 


овощные супы овощные залеканки 


и картофельное пюре 


запеченная 
и жареная курица 


супс фрикадельками з 
овощные супы 
растительного масла 


еные овощные блюда, 


тушеная курица, 
люда из картофел: 


‘отварная и запеченная 


мясные р 
и овощные супы 


овощные 


кисломолочные соусы и мясные пироги, 


рыба 
жареная, отварная 
и запеченная рыба 


свежепросоленная рыба, 
сельдь в пряном соусе 
запеченная курица, 
курица тушенная 


рыбные 


и овощные супы 


мясные, рыбные 
и овощные супы 


суп-пюре 


овощные салаты, 
блюда из картофеля 


тушеные овощные блюда. 
и консервы 

тушеные овощные блюда, 
блюда из картофеля 

И помидоров. 


сырный соус 


и соусы из растительного масла 
яичные и рыбные салаты, 
кисломолочные соусы и 

соусы из растительного масла 


‘овощные и рыбные салаты, 
кисломолочные соусы и. 
соусы из растительного масла 


булочки к чаю 
рыбные. 
и овощные пироги 


пироги с овощной. 
и МЯСНОЙ начинкой 


атов. 
‘овощные, рыбные. ласа 
и мясные супы 


тушеные овощные блюда 
и запеканки 


блюда под сыром, 
яично-молочные 
запеканки 


ЧЕСНОК овощные пироги 


молотый 


ИСТА 


Сейчас, когда овощи дешевые, запаси 
|| зяйки стараются сохранить их на зиму. Те, у 
есть морозильная камера, — замораживают, а 
тальные — закатывают в банки. 


ДВАДЦАИ 


в ъа Еч 


с р 
кто 
и такое испы- 
ся хотя бы 


ДЯ уйте продержеть ў 
’, тание? Попробуйте п ИДНО: 

РА м будет в 

“2 один день, а там бу а 


рыюные салаты, 

о омлет, сырный соус ИХ. 

рыбные тераа “ кисломолочные соусы и 
УКРОП ж овощные супы | блюда из хартофля соусы из растительного масла 


мясные; рыбные 


ЧЕРНЫЙ ПЕРЕЦ. 
суп-пюре 


хуриш, 
запеченная рыба 


А В 
хд ВЫРУЧИТЕ 


4, ЛОЛЛА ПРЕ РАС 
7» 4 „ДОМ она Ц 0 
= ваа 
овощи дешевые, запасл! 
лики стераются сохранить их на зиму. Те, у кого. 
| есть морозильная камера, — замораживают, а ос- 
| тальные — закатывают в банки. 


Ф детские 
кроссворды 
Ф развивающие у . б ВІ й 
реро! Е ў х == уу | Закатываем крь 
головоломки |’ Вот‘ примерное корис, ы АБ . 
аскраски | торые можно «позволить се! 7 кий перец моем, срезаем верх- 
ға 1 Калории: и ак : Т препад перац поя и СИ аа асои | 


размера — ваем перец, как стаканчики, один в дру- Ш НАЛЕТ 
сколько Гой, чтобы он занимал меньше места в 


. позволяет 
7 р ў 2 РВрУКТ! а размер 


в каждом номере 


мА? 


морозильной камере. Если в семье три 
человека, то удобнее замораживать по 
шесть перцев, из расчета две штуки на 
порцию — ведь, прежде чем фаршир 
вать, придется их немного разморозить, 
иначе они не отделятся друг от друга. 
Благодаря такому запасу можно в любое. 
время быстро и без особых затрат при: 
готовить фаршированный перец. _ полуготовности! 
Л.Д.Деркач, | им, перчим иту 
Белгород ленном огне 101 
№ тов, огонь выю 
НВ. 5 вычищаем из не 
| АЯ ПОГОДА В _ минуты вікипято 
© Чтобы печеные яблоки не потрескались и не прилипали к сковородке, их нужно наколоть ЛК О! РЕМЯ ГО ДА эя 
в нескольких местах, а на сковородку налить немного воды, Т > $ 
© печеные яблоки получатся вкуснее, если у них вырезать сердцевину со стороны плодо- 1 кг грибов Грибы чистим, моем и разрезаем на ||. 
ножки и наполнить углубление сахаром. (желательно небольшие кусочки. В'кастрюлю налива- 
® Яблоки надолго сохранят крепость и свежесть, если их протереть тряпочкой, смоченной благородных — ем немного воды и кладем грибы. Когда. 
в глицерине. белых, подбере- Они выделят сок и закипят, огонь выклю- 
© Чтобы сушеные яблоки получились более светлыми, необходимо перед сушкой наре- у " зовиков) чаем. Остывшие грибы вместе с жидкос- | 
занные дольками яблоки опустить на 2—3 минуты в подсоленную воду. ` 0,5 ст. в ” тью раскладываем по пластиковым ста: | 
© Легко снять кожицу сяблок можно, опустив их на 3—5 секунд в кипяток, а затем по- < 3 воды. канчикам (можно из-под йогурта) и 
грузить в холодную воду. ставим в морозилку. Перед тем как гото- 
® Сморщенные яблоки приобретут свой первоначальный вид, если их на не- 4 вить, стаканчик опускаем на 2—3 ми 
Сколько часов положить в холодную воду. < 4 $ ` | в горячую воду. Одной такой порции 
© тортне з если в коробку с ним положить нарезанное свежее яблоко. Е ] статочно, чтобы приготовить соус ил 


Ө Еслиот работы на кухне руки окрасились, нужно хорошо протереть ихяб- <: х картошку с грибами. 
лочной кожицей. 


морозильной 
камеры. 


’,”.. 


ТАНИ 


НА ВСЕ СТО. 
===: яя 


деливше! оя 
из СВИНОЙ ГОЛОВЫ. е 


как накормить а тошки. 


Й 

в наше 

аса, с ожида- 
том меся 

в этом 


д своего 
А е», омимо 
«Экспертной палате н о Яблоки, п евности 


известной все! 


бокой ПР 
4 блочны бокой 2+ «ащи- 
Д Кар х ет еще Спас * значения, Содержашу 
2 Десерт. ‹ ого пред Б 
Зареный карт 5 прям также 
5 а а . 
Закуска. Картофельный салат. · Вареный применял ный ве 
5—6 сваренныхвкожурекартофе- еся В НИЕ кожи, дел 
ин нарезаю мелкими’ ломтиками, т шаю ае яблок 
обавляю ‘200. г квашеной. капусты, . али еп | какие м ИН 
аш . | Наталья 
нашинкованный лук (1 головка), при- очки ў Т колог На 
иваю, заправляю майонезом (4ст, каждый кружо ДЬ 
) иподсолнечныммаслом (1 —2 
ложки), все перемешиваю. ; 
Первое. Суп с фрикадельками. . 
Й Й — == а 7 Я товления 
Очищенный и нарезанный дольказ Е офель: мне Для приготоє ия 
михартоеле (5 охлубненітадув Бакота отовлю правила, дела- ва этой Маски ялон и 
аа аА ЕТ ющие блюда вкусней: ковь (по 1 ш 


на умеренном огне, на 
Оу Ни лопаются, а 
ао мину В МСНОЙ Фар внутри остаются сырыми; дывают на лицо и шею на 
бавляю лук, перемешиваю и’разде- чтобы картошка сварилась быстрее, до- ее 
пюзаонашарики: Кладу ухвсупи езе аа водугажкуумаргарина; яблок и моркови можно ис- 
готовности 10—15 минуг Для 


для улучшения вкуса картофеля в воду при пользовать их соки (в рав- 
у АЧ ЕСА варке добавляю 1-2 зубчика чеснока. То же 
АЕ, майонеза. 


с жареной картошкой ных пропорциях) 
{ самое можно делать и еной картошкой; П аа 
оля ПЕРЕЦ 09 Е = ®/ котлеты из картофеля будут пышнее, если атоо Морконнаял окар 
Й - торошек | РЖ Второе. Запеченный картофель. М ИИ ТЕОДЫ ое кожу. 
70 Сваренный очищенный карто- чтобы жареный картофель получился хру- примене Стал я 
Е Ее ТГ Те ЧИЙ стящим, я его предварительно обсушиваю, а и дрябл 7 
10 в масле до золотистого цвета солю в самом конце жарки. 
Заливаю сметаной, смешанной с 


Ру оба. | Печеное и размятое яблоко и 
тертым сыром. Посыпаю сухарями Ярина Оба ба, |в предварительно взбитый белок яйца 
З 2лобссаа оба. 


натирают на мелкой тер 
ке, смешивают и накла- 


смешивают и наносят на лицо на 10—15 

минут. Затем маску смывают холодной во- 

дой, а кожу смазывают жирным кремом. 
Применяют такую маску при жирной коже. 


Очищенное яблоко натирают на мелкой терке и со- 
единяют с медом (1 чайная ложка). Маску накладывают на 
лицо и шею на 15—20 минут. 

Эта маска омолаживает и отбеливает к 


а) ожу. Особенно по- 
лезна она для сухой и нормальной кожи 


Тертое яблоко смешивают с Й 
О сливочным маслом (1 чай- 
ная ложка). Наносят маску на 15—30 минут. М 
Она применяется 
СЕ 


нача 


Маски из яблок А 
можно применять 2—3 


Лук, морковь и перец моем, чистим и 
| режем соломкой. Обжариваем на расти- 
тельном масле 20—25 минут. Высыпаем 
‘промытый и обсушенный рис, переме- 
|| Шиваем. Добавляем мелко порезанные 


пе] 
мИдоры, соль и сахар. Тушим послеза- 3 тт 
пания 20 минут. Горячие овощи с Ри- 1—2 ст. риса, ' 
сом раскладываем в стерильные банки и 2 ст. раститель- 
| Закатываем крышками. ного масла, 


2 ст помки 


5... 


иеа 
АЗ 


УС ДВАДЦАТЬ? 
ЕРЕ на 


=] 

УФАБРИКАТ! 
перец моем, срезаем верх- 
вычищаем семена. Вклады- | 
как стаканчики, один в дру- 
н реле места в | 
камере. Если в семье три 
удобнее замораживать по | 
3, из расчета две штуки на 
дь, прежде чем фарширо- | 
я их немного разморозить, |! 
_Отделятся друг от друга. | 
ому запасу можно в любое 
и без особых затрат при- 
рованный перец. 


м. моем и разрезаем на 
ки. В кастрюлю налива- | 
ы и кладем грибы. Когда |! 
бИ закипят, огонь выклю- | 
‚грибы вместе с жидкос- | 
ем по пластиковым ста- | 
$0 из-под йогурта) и | 
яку. Перед тем как гото- | 


А МЕ ЗУУ СОФДЬМЗ — 


‘самое можно делать и с жареной картошкой; 


” котлеты из хартофеля будут пышнее, если 


опеченный картофель, Ра 


ВПО А $” чтобы жареный картофель получился хру- 
у стящим, я его предварительно обсушиваю, а 


цвета. Солю в самом конце жарки, 


Јанной с 
осыпаю сухарями 


ОВО ММ РМС 


| 
| закатываем крышками 


] 
| 


Вымытые и почищенные лук и морковь 
| режем соломкой и по отдельности обжари- 
ваем на растительном масле. Затем овощи 
перемешиваем, добавляем отваренный до 
| полуготовности рис (можно и без него), со- 
| лим, перчим и тушим под крышкой на мед- 
Гленном огне 10 минут. Когда рис будет го- 
| тов, огонь выключаем Перец моем и 
|евчищаем из него семена. Опускаем на 2 
| минуты В кипяток, вынимаем, остужаем и 
т начиняем фаршем. Укладываем Фарширо- 
т ванный перец в банку, бросаем туда же не- 


{ сколько горошин душистого перца и зали- 


[Раем пропущенными через. мясорубку и 
| прокипяченными с солью и сахаром поми- 
| дорами. Литровые банки пастеризуем 30 
Минут и закатываем. Укутываем теплым 

И оставляем до полного остыва- 
Вия. Храним в прохладном месте. 


Н.Г. Незнамова, 
Е Нижний Новгород 


Лук, морковь и перец моем, чистим и 
режем соломкой. Обжариваем на расти- 
тельном масле 20—25 минут. Высыпаем 

промытый и обсушенный рис, переме- 
Шиваем: Добавляем мелко порезанные 
помидоры, соль и сахар. Тушим после за- 
кипания 20 минут. Горячие овощи с ри- 
‘сом раскладываем в стерильные банки и 


Ярина Овлийпикова, 
ерачовекая обл, 


1 кг репчатого 


, 
1 кг моркови, 

1 кг сладкого 
перца, 

3 кг помидоров, 
1—2 ст. риса, 

2 ст. раститель- 
ного масла, 

2 ст. ложки 
сахара, 

З ст. ложки соли. 


2 кг сладкого 
перца, 
0,5 ст. расти- 
тельного масла, 
3 кг помидоров, 
2 ст. ложки 
сахара, 
2 ст. ложки соли. 
Для начинки: 
1 кг моркови, 
0,5 кг репчатого 
лука, 
1 ст. риса, 
соль и перец 
по вкусу. 


лезна она для сухой и нормальной кожи. 


ная ложка). Наносят маску на 15—30 минут. 
ссадин на коже лица (особенно на губах). и рук. 


А ак одеа 4 е 04 т 

Яблочно-морковная маска, 
хорошо увлажняющая кожу, 
применяется ДЛЯ питания вялой 
и дряблой кожи. 


Печеное и размятое яблоко и 
предварительно взбитый белок яйца 
смешивают и наносят на лицо на 10—15 


минут. Затем маску смывают холодной во- 
дой, а кожу смазывают жирным кремом. 
Применяют такую маску при жирной коже. 


Й еи со- 
Очищенное яблоко натирают на мелкой терк 
единяют с медом (1 чайная ложка). Маску накладывают на 


лицо и шею на 15—20 минут. 
Эта маска омолаживает и отбеливает кожу. Особенно по- 


Тертое яблоко смешивают со сливочным маслом (1 чай- 


Она применяется для смягчения и лечения трещин и 


аноним е че ис 


Яблочный сок (полстакана) перемешивают с рисовой му- 
кой (1 ст. ложка) и молоком (1 ст. ложка). Полученную кашицу 
наносят на лицо и шею на 15 минут. 

Такая маска благотворно влияет на любую кожу. 


Отваром листьев ябло- 
ни, собранных летом, по- 
лезно полоскать волосы 
после мытья — он укрепляет корни 
волос 


Полстакана яблочного сока слегка разбавляют водой и 
добавляют пол чайной ложки глицерина. Маску накладывают 
либо непосредственно на лицо, либо смачивают этим рас- 
твором марлю и прикладывают ее к лицу. 


Эта маска смягчает воспаленную или обожженную на 
солнце кожу. 


правильном образе жизни, рациональном питании и олголе 
сть а; : доровый секс Для здорового тела и духа. л ж 


ОВЕН (21:03 — 20.04) — Приго- 
сь К испытаниям: в. дни полно- 
т ОИ числа) в жизни Овнов 


| сталкиваются противоположно на- 
Е влияния Огня и Воды. В 


асти ситуации вы можете 
всецело положиться на Скорпионов — 
их поддержка поможет вам решить все 
проблемы. В области кулинарии лучше 

ить усилия на приготовле- 


нии блюд восточной кухни. 


‚ ТЕЛЕЦ (21.04—21.05) — Пер- и 7 


вая декада августа благоприятству- 
15 абата 


ет смене обстановки — самое вре- 
мя предпринять 

путешествие ‘или просто погостить 
у друзей. С полнолунием (10—17 
числа) в вашей жизни начинается по- 
лоса романтики — много приятных 
знакомств и любовных приключений, 


однако не следует терять голову. Га- Миике и 


рантом хорошего самочувствия ста- 
М нетполноценноеи калорийное питание, 
БЛИЗНЕЦЫ (22.05—21.06) — Ав- 
густ— чрезвычайно спокойный и ров- 
ный месяц для Близнецов. Свободное 
время лучше всего посвятить домаш- 
ним делам и заботе о детях. 3, 17и 19 \# 
числа! рекомендуется быть поласковее 
С любимыми, иначе вероятна ссора. 
употреблять в пищу больше кис- 
ломолочных продуктов — они способст- 
вуютлучшей работе кишечника, 
РАК (22.06 — 21.07) — В течение 
Восьмого, месяца года Ракам следует 


больше внимания уделять своему здо; 
о- 
ВЬЮ. 4, 18 и 21 числа чреваты я Е Я 
Геннадий 


моганиями. Затов отношениях с лю- 


бимыми все должно быть в порядке. Буру 
аб 


Новолуние (начало и коне 
Х цімесяца) 
Подходит для занятий спортом. Ку- 4 


_ линарный талант Раков засверкаетв /445 2. 


и выпечки. с 
К = оветы всем всегда давал 
З августе МТРК 


Е < найти ценную вещь, Не 
н) _ елет злоупотреблять мучным, ЩЩ 
к  нневы быстро наберете вес. и 
_ ДЕВА (23.08 — 22.09) — Август 
‘принесет много нового. Если 
ШО вчера все казалось таким радуж- [д 


{ все обещало легкий успех, то во [1 


небольшое 1459 2 


Толстым не стал он 
бес попутал!). 


Счастливые числа: 
2 


Т РЕСЕНЫЕ 


дма.ЛЬЯ ВЕСЫ (23.09 — 
и, фриков 22.10) — Накоп- 
Белох ленные за послед- 
71 июля. нее время аА 
омогут Весам в решени В 
ЛЕМ ЕРА возникнет уже 2 
августа. Главное — во всем пола- 
гаться на разум и здравый смысл. 
С 12 по 17 число вас ждет встреча в 
свлиятельным человеком. Не зло- 
употребляйте мучным, иначе воз- 
можны проблемы с фигурой. 
СКОРПИОН (23:10 —22.11) — 
Август не станет для Скорпионов 
самым спокойным месяцем 
Противоборство Луны и Солнца 
внесет определенный диском 
форт и в отношения с любиме 
Здоровье Скорпионов — под покрови- 
тельством Марса. Следует воздержаться от 


В кино играет так ‚ 

что режиссер не нужен. 

Но почему-то роли все 
лишь в кинофильмах мужа. 


ато он автор 


употребления жирной пищи, иначе можнс 

вредить желудку. | 

СТРЕЛЕЦ (23.11 — 21.12) — Восьмой | 
месяц года ‘вряд ли принесет Стрельцам ка- 
кие-либо серьезные изменения. Август под- 
ходит для общения со старыми друзьями 
\ Лучше избегать шумных компа- 
Алена. 4, ний, иначе можно попасть в не- 
САиридл у приятную ситуацию. Стрель- 
4 абста. цам особенно ‘будут удаваться 
различные соусы и приправы. 


‚ КОЗЕРОГ(22.12—20.01) — Сохра- 
няйте сосредоточенность на своей главной 
Цели, и 7 августа ваши усилия будут 
вознаграждены сполна. В течение 
третьей недели месяца рекомен- 
дуется посетить врача, и про- 
блем со здоровьем не возник- 
нет. Окружающие будут в 
восторге от блюд русской кухни 
вашего приготовления. 


ВОДОЛЕЙ (21.01 — 19.02) — 
Решить финансовые проблемы 
Е ло 

о бльгоприятетвует завязыва- 


нию новых знакомств и налажива- 
нию связей. 13 числа следует 


жеиллИйА ждать получения неожиданной 

новости. Возможны временные 

неудачи на любовном фронте. 

Кушанья, богатые белком (мясо, 
дичь), поддержат ваш тонус 

Я РЫБЫ (20.02 — 20.03) — Месяц начнется 

. 4 для Рыб с разочарования в человеке, 

ААА ЧАОСЕЛИ которого вы считали своим товари- 

звездой не стала, атр а т у И ар РОНС 


песне поет. 
ама же, однако, 
безбедно живет. 


мис, 
ан 


ки хаил 
нежа мМихаи болельши 
больны! нар, пр ага 
торт, рек 
д мело 


Сегодня я испек пышный тортик, 
Сегодня я выбираю невесту. 


— в пятках... 


| Моя душа 
] а дам роскошное яблоко, 


|ора, 
| И вот пришли и за стол садятся 


| Все эти Ольги... 

Я бел, как моль, — 
Какая боль! 

Съели торт в три минуты 


Пять Оль... 


Их всех зовут одинаково — Ольга. 


и, познания яблоко. 


2—3 яблока, 200 г сахарного 
песка, 3 яйца, 100 гтворога, 
200 г муки, 100 г молотых орехов, 
2 ч. ложки гашеной соды, цедра 
одного апельсина или лимона; 
2 ст. ложки апельсинового или 
лимонного сока. 


Натираем яблоки наімелкой терке, 
Взбиваем яйца с сахаром и добавля- 
ем кним творог и яблоки: Муку сме- 
шиваем с орехами и содой, добавля- 
ем к ней творожно-яблочную массу, 
приправляем соком и цедрой и все 
тщательно перемешиваем. Выклады- 
ваем в смазанную маслом и обсыпан- 
ную сухарями круглую форму. Выпе- 
каем торт в самом низу духовки 40 
минут при температуре 175 градусов. 
Даем остыть и украшаем сверху лю- 

быми фруктами, какие естьпод, рукой. 


Ответ на загадку в №7/2000: «Арриведерчи» (Земфира). 


‚ ани одна баночка мз само! 


распрекрасного магазина и в сравнение це мдет 


теми сладкими заготовками, 
ны заботливыми руками дом 


которые приготовл! 
ашних хозяек! Поп! 


буйте, и убедитесь сами. 


ОТВЕТЫ Е 


кие-ли 


Ходит для 0б 


О бедной овечке 
в песне поет, 
Сама же, однако, 
— В течение [ЧАЯ 
восьм кам следует 
| аде ав имения ОЕ С =доро" 
Юю. и 21 числа чрев, е х 
- ии, Зато в НИ лю. Геннадий 
бимыми все должно быть в порядке, 
Новолуние (начало и конец месяца) 
подходит для занятий спортом. Ку- 
линарный талант Раков засверкает в /945 2 
приготовлении выпечки. 
ЛЕВ (22.07 — 22.08) 


Следует злоупотреблять мучным, 
‘иначе вы 05 наберете вес. 

ДЕВА (23.08 — 22.09) — Август 
принесет „Девам много нового. Если 
‘еще вчера все казалось таким радуж- 
ным, все обещало легкий успех, то во 
второй декаде месяца вам откроется 

истинный смысл происходящего. И хо- 
тя Девам это вряд ли понравится, отча- 
иваться не следует: к концу месяца ситуация 
наладится. 1, 13(и 25 августа избегайте упо- 
треблять в пищу яйца и рыбу: есть 
возможность отравления. 


В эротике снималась, 
но звездой не стала. 
Сыграв агента Скалли, 
сразу заблистала. 


гр СА ЕЈ 
Америке Кубу не отдадим! 
Смерть или 


Советы есем всегда давал 
россмӯский «серый кардинал». 


одина! Мы победим! 


различные соусы и приправы 
КОЗЕРОГ (22.12 — 20.01) — Сохра 


няйте сосредоточенность на своей главной 


цели, и 7 августа ваши усилия будут 
вознаграждены сполна. В течение 
третьей недели месяца рекомен 
дуется посетить врача, и про 
блем со здоровьем не возник 
нет. Окружающие будут в 
восторге от блюд русской кухни 
вашего приготовления. 
ВОДОЛЕЙ (21.01 — 19.02) — 
Решить финансовые проблемы 
удастся уже 4 августа. В целом ме- 
сяц благоприятствует завязыва- 
нию новых знакомств и налажива- 
нию связей. 13 числа следует 
ждать получения неожиданной 
новости. Возможны временные 
неудачи на любовном фронте. 
Кушанья, богатые белком (мясо, 
дичь), поддержат ваш тонус. 


РЫБЫ (20.02 — 20.03) — Месяц начнется 


для Рыб с разочарования в человеке, 
которого вы считали своим товари- 
щем. Но не следует отчаиваться: в се- 
редине августа вы обзаведетесь новы- 
ми друзьями, которые еще не раз 
помогут вам. Здоровье и любовь 
Рыб — под защитой влиятельно- 
го Меркурия. 17, 24 и 29 числане 
рекомендуется употреблять ал- 
когольные напитки. 


Украшение 


ы 00 ; 
УС 
о9о," 


Рутейдрое «аселое солньшико» 


Это блюдо порадует вас и вашего ре- 
бенка даже в самый пасмурный день. 

Возьмите несколько кусочков любо- 
го хлеба, вырежьте из них кружочки ди- 
аметром 6 см. Намажьте каждый кусо- 
чек маслом, майонезом или кетчупом, 
затем положите кружочек колбасы или 
ветчины, а сверху — желток яичницы- 
глазуньи, приготовленной из перепели- 
ных или куриных яиц. Глазки «солныш- 
ка» вырежьте из‘сладкого перца, носик 
и ротик — из огурца. 


п УП, 


Какая боль! 
Съели торт в три минуты 
Пять Оль... 


РР, 


222, 


отеу 


АА А онии 7 1 
каем торт в самом низу духові 
минут при температуре 175 град 
Даем остыть и украшаем сверху’ 
быми фруктами, какие есть под руко 


А й б 


Ответ на загадку в №7/2000: «Арриведерчи» (Земфира). — 


есе 


а а>: З 

ДЫ И ФРУКТЫ —& 
ТАМИННЫЕ ПРОДУКТЫ 
Эа сазаоаа-дчаьх аа И 
вената ре 

теми сладкими заготовками, которые при! О 

ны заботливыми руками домашних хозяек! По 
буйте, и убедитесь сами. 


ОЧЕНЬ УДИВИМ 
МЫ ВАС — 
ЕСТЬ В СИБИРИ АНАНАС 


Кабачок моем, срезаем кожицу, 
заем вдоль на две половинки и вычища, 
семена. Режем полукольцами толщиной 
см. Укладываем в чистую трехл 
банку и заливаем на 3—4 мин! 
ком. Затем воду сливаем. Засыпаем в банг 
ку перебранную и промытую облепиху, 
можно положить веточку мелиссы, и зали: 
ваем кипящим сиропом так, чтобы до гор 
лышка банки оставалось 5 см. Закатыв 
крышкой и укутываем в одеяло. Когда ос 
тынет, ставим в прохладное место. Компо 
когда настоится, и на вкус, и по внеш 
виду очень похож на ананасовый, 


Мария Дедушке 


1 кабачок, 
2—3 ст. 
облепихи. 


Для сиропа: 
2л воды, 
2 ст. сахара. 


БО 


ВОЗЬМЕМ НАУМ: 
КРЫЖОВНИК КАК ИЗЮ 


Не расстраивайтесь, если вовремя 
сняли крыжовник. Если перезрелые ягодь 
посушить, то они становятся очень поха 
на изюм, и ихможно использовать для прі 
готовления соусов или в начинку для пиро- 
гов. Итак, спелый крыжовникаккуратно 


1 кг очень 
спелого 
крыжовника. 


кладываем ягоды на противень и ставим! 
духовку с открытой дверцей, ра 

до 50 — 60° С. Когда ягоды немного 
лятся, их надо перемешать и до 
увеличив жар до 70°С. Храним крыжові 
картонной коробке из-под конфет. 


О ее 


крышками. П 


= А 
В СЛА 
ФРУ 


Кипятим во 
сти сиропа тй 
в сироп вымы 
ВИНКИ сливы и 
ше разрезать, 
ту после заку 

укты и 
Е 
крышками. Ос 
ло. вт 


ЯБЛ( 

«МЕ 

Яблоки мо 
крупной. 


раскладываем 
банки. Ставиқ 


та ержатся в этом но- 
„кр „соді 

о, вы ОМАТИЧЕСКИ 

где разыгрываются ПЯТЬ БЫТОВЫХ 

ое слово в тексте может нахо- 

] или на стыке слов («ро- 


л Твист Соус из пряностей, масла и уксуса. 2. Условия 

раво \ а 1 ро я истины. 4. Сколько яиц можно съесть на- 

Г В || Не Е АЕ: им, бывает буйным а.быва- 75у чтр игорного стола + умение себя вес- 

2 52 10: ЫЕ. СІ . олому 7 МИТ Т Т сотрудничество. 6. Очень маленький, но 
Е 8 5 анаа и и ОСЛЕ тейн (9 е ден! юз + от Е н писано наоборот). 8. Научное название 


00 г сахарного |“ Г | реет Р а (написано наобо- морской капусты. 9. Внешний вид, производящий 

100 гтворога, |, Ф { рот). 15. Самолет + самоле Сс манчивое впечатление. 11. Первая буква п:З + 
в, | буржуйский экзотическ ррукт. 16. А+ йский пи- стиль высокой лирики + судьба = презент (написано 

й соды, цедра 3 2 сатель + количество чудес света = чис а наоборот). 12. Излишняя самоуверенность + мера 

а или лимона, | > ве. 20. Пушной зверек, из хвоста которог отав- площади = зарплата писателя (написано наоборот). 

ьСинового ИЛИ ливают кисти. 21. Устро Д, а ж сті 17. Съедобные грибы с жирной кожицей на шляп- 

монного сока. 22. Многолетний труд. 25. к ва ках. 18. Крыловская птица, оставшаяся без завтра- 

амелкойтерке. |! = [27| ў или различия (написано наоборот вор- ка. 19. Супруг + ранг должность + современный 

ром и добавля- |‘ а — - ное название «немнущегося» удосто е г ‹азъ» = антипод женщины. 23. Жидкий килограмм. 

юки. Муку сме- А 2 сано наоборот). 27. Соединение не Л 24. Кем приходится управдом человеку (из к/ф 

одой, добавля- |’ № > = =»? < в единый комплекс, комбайн (написано на «Бриллиантовая рука»)? 

блочную массу, - Я > 0022 

и 2254 и все 22 Т - - 

ваем. Выклады- ч 2 = 7 < е 

ЕИ : КЛЮЧЕВОЕ СЛОВО. | ПОБЕДИТЕЛИ ЛОТЕРЕИ 

Э ‚ Выпе- |; я я | 7 

оро, 28де 1 я ИЯ Же _ Смакворд за июнь 2000 г. 

САИТИ 1 ЛЕЖА: 1. Привод. 4. Кодекс. 10. Обход. 11. Масло. 12; Америка. 5 сма, бе Согласно правилам, только пять читателей 

АОИ ВВ | 13. Леса. 15. Кино. 16. Осока. 18: Крошка. 19. ПУДЕЛЬ. 23. Штамп, ай р \\› из всех верно определивших ключевое слово 

‚есть подрукой. Е 24. т.26. Враг. 28. Базилик. 30. Товар. 31. Идиот. 32. Этикет. 33. Острог ис р 


р. |: ИЮНЬСКогГО смакворда стали победителями на- 
Я: 2. Сахар. З. Вода. 5. Дума. 6. Кости, 7. Бульон. 8. Жернов. 125284 Москва, а/я 42; ` | шей традиционной лотереи. Они получат приз 


14. Адвокат. 15. Козерог. 16. Пекло: 17. Штука. 20, Па- № сский Смак» за победу — электрический чайни 
22. Ставка. 25. Совет. 27. Слива. 28. Брак. 29, Кипр. 5 сообщите счастливчиков: у Вадима 


таа о Я ў Р.В. Панченко (Красноярский ай), Г. При- 
в по пейджер, 6:96, | 2 в ходько (Краснодар), Н.В. М кина {Орлон 
О тел: (095) 13-35-15 —— ская обл.), М.И. Козихина Мурманска оо 

2 оля абонента ма 2 КП. Лоськова (Челябинск). ' 
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Если вы ленивы и нелюбопытны, 


Д Если у вас нет чув 
А ~ В 
> \ Если вы ме она : 
эти СБОРНИКИ х з? 


Груши очищаем от кожицы и семя н 
у н: дл 
ежем дольками или кубиками — кому ) = тт авас 


_Как больше нравится. Заливаем горячим ө бро нический» 
арным сиропом и оставляем на сутки. | р Фо моде и кулинарии 
Оводим до кипения, остужаем и еще а 70 гау Ке и животных 
нагреваем. Когда сироп закипит, рас- м З для деленый кроссворд 
алываем груши с сиропом в горячие детей ит. 


Ш : я Победители к 
| \ А о 
ки и закатываем | й |. д получают пр конку 


Интимнь 


согласно правилам, только пять читателей 


фм АЛА т ен тах ОББ 
ЛЕЖА: 1; Привод. 4. Кодекс. 10, Обход. 11. Масло. 12, Америка, д0 295 40 Ж \ из всех верно опрәделивших кто а 
. Леса, 15, Кино. 16. Осока, 18. Крошка. 19; ПУДЕЛЬ. 23, Штамп. в исх айр 5 с | Я а 
24. Мост. 26.Враг. 28. Базилик. 30. Товар. 31. Идиот. 32, Этикет. 33. Острог 284 Москва, а/я 42, | шей традиционной лозари ааа 
сто . Сахар. 3, Вода. 5. Дума. 6. Кости, 7. Бульон. 8. Жернов. 125 СКИЙ Смак» за ПОВЕ 
омощь. 14. Адвокат. 15. Козерог. 16. Пекло. 17. Штука. 20. Па- «Рус ито й ан йкрай), Г. При- 
ь.21. Припас. 22. Ставка. 25. Совет, 27. Слива, 28. Брак. 29. Кипр, или О а И Аг. Памер В р д 
Й р 

095) 284 6-06, “а ская обл.), М.И. Козихина (Мурманская обл:), 

Бел 913-35-15 К.П. Лоськова (Челябинск). 


ПОТОМУ что ТОЛЬКО 


в сборнике 


Если вы ленивы и нелюбопытны, 


Если у вас нет чувства юмора, «Стимл-мнефо»-кроссворд 
ю аз 
сливе Ме ЩенитеЈИетКу разу; 15 тематических кроссвордов: 


ЭТИ СБОРНИКИ © «Интимный» 
не для вас! . © «Иронический» 


О моде и кулинарии 


КРАСНОДАРСКМЕ ГРУММ 
С СИРОПОМ КУШАЙ 


Груши очищаем от кожицы и семян 1 кггруш " 
УДИВИМ Режем дольками или кубиками — кому 3 ст, сахара, 7 ‚ ® О музыке и животных 
ВАС — Как больше нравится; Заливаем горячим З ст воды © Специальный кроссворд 
ИРИ АНАНАС! сахарным сиропом и оставляем на сутки | А 7. 5 для детей ит. д. 
Ы Доводим до кипения, остужаем и еще ` 529 Победители конкурса кроссворда «Кинозал» 


резаем кожицу, разре- 
юловинки и вычищаем 
кольцами толщиной 2 


раз нагреваем. Когда сироп закипит, рас- У Е получают призы — видеокассеты с новинками 
Кладываем груши с сиропом в горячие Х 127 д 5 матограф. 
стерилизованные банки и закатываем | ко | в сборнике 


чистую трехлитровую крышками. Попробуйте, не пожалеете! х н а 271 х «ЅРЕЕЮ фо: сканворд» 

а Ба ДЕАНУлЫДКИпЯтЕ ИСнсоєва, Р пех ее, кроссвордов + забавные высказывания 

о о бан ? Краснодарского края |< в 7 5 = ей газеты «СПИД-инфо». = 
" н А 4 Зи, | м издании: 

очку мелиссы, и зали- ] а Г т 2 

обои В СЛАДКОМ РЯДУ — | Е к го А Сачы свежие анекдоты 

юсь 5 см. Закатываем ФРУКТЫ В МЕ ДУ с . Ў мые парадоксальные 

м в одеяло. Когда ос- А ў : и остроумные афоризмы 


адное место. Компот, 


Кипятим воду с медом, пену споверхно- 1 кгтвердых 
вкус, и по внешнему. 


сти сиропа тщательно снимаем. Опускаем слив, персиков, 


знанасовый. в Сироп вымытые и разрезанные на поло- груш’илияблок | 5 >. 
Мария Дедушкевич винки сливы и персики. Яблоки игрушилуч- (РУ | и ГАЗЕТА ДЛЯ ЖЕНЩИН «РУССКИЙ СМАК» 
Омск Ше разрезать на четыре части. Через мину- Для сиропа: | здается с 1995 года (до 1998 г. — под названием «СМАК») 
ТУ после закипания вынимаем шумовкой на 1 л воды — и? УчгЕДИТЕЛЫ ИЗДАТЕЛЬ — ООО «С-инфо» 
рукты и раскладываем в чистые горячие ст. ложек Славной род а ндрей Размещение рекламы: рекламное агентство ООО «С-инфо» 
к Главный реда рей АВАНЕСОВ Ге ое 
М НА УМ: Бот Заливаем сиропом и закатываем меда. ый художник — Марина ВОРОНЦОВА Пее ральный рано ДОНСКАЯ ЗАНОВ, 


Заместитель 


крышками. Остужаем, укутав банки в одея- 
ло. Храним в темном прохладном месте. 


> Г.Н.Гужилова, 
Геленджик 

ЯБЛОКИ В СОКУ: 

«МЕРСИ БОКУ!» 


Яблоки моем, чистим и натираем на 1 кг яблок, 
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К КАК ИЗЮМ 


сь, если вовремя не 
зи перезрелые ягоды 
ювятся очень похожи 
спользовать для при- 
и в начинку для пиро- 
ковник аккуратно мо- 
один слой на чистой 
охнуть. Затем пере- 
ротивень и ставим в 
верней, разогретую 
годы немного подвя- 
вешать и досушить, 
Храним крыжовник в 
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0 ЛЬГОТНЫМ 
Ша РИ 01] 


только С 1 июля по 37 августа с. г. 
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| ЗРУКТОВАЯ 7 
|ОТРАВА с 5 


А СЪЕЛ ' АМБУРІ ЕР, 
ЗАКУСИ УПАКОВКОЙ! < сб 


' | ЧтоБы В ДОМЕ 
БЫЛ ДОСТАТОК с 12, 


а е тАВЬТ 
МУЖЧИНЫ | алло 


Вис 


С талогу Агентства «Роспечать». 
упон есть в любом отделении связи. 


у 


іСНОЙ · 


саан 


НОВЫЕ КОМПЛЕКТЫ УЧЕБНИКОВ 
истории и обществознания от Издательского Дома «С-инфо» Ў 


где в Москве ив регионах приобрести зти замечательные учебники, 


Заварзина Е.А. (Брянская обл.), 
Нечитайло К.В. (Краснодарский края}, 
Бершадская С.А: (Новороссийсх), 
Шелепина С.В. (Курская обл, 3 
Ярцева Г.К, (Екатеринбург), 
Селиверстова К.П. (хабаровский край, 
Воловик Г.П. (Белгородская обл.), 
Харлампиева Е.Н. (Московская обл.), 
Куроедова А.Н. (Кали нинград), 
Гаджиева Н.А. (Дагестан), 

Турбин В.А. (Тульская обл.), 


Вниманию победителе 


Приз, вы должны прислать в редакцию оригинал подписной витанции на 
«Р! другими’ газетами Издательского Дома «С-инфо») н 


Со в комплекте с 
или на весь 2000 тод; 


Шатохина К,Е. (Смоленская обл.), 

Левина С.С. (Ленинградская: обл.), 

Татаренкова Е.П. (Новосибирск), 

станса ре (ада ), 
‚емеркина И.К. (| оград), 

Жиленков С.А. (Сзратовсхая обл.), 

Тарпищева Е.М. (Оренбург), 

Табеева М.Ф. (Татарстан), 

Кульчий Н. м ( рса обл), 

Трухачева М.С. ( сх), 

Нерсесова В.Ф. (Ростовская обл.), Х 

й! Напоминаем: по условиям. лотереи 

РС. 


о получении квитанции мы незамедлительно вышле 


набор бытовой техники: Встречайте! 


сли же вашей 
реди — лотерея продолжает 


фамилии нет в списка победителей, не огорчайтес 
2 


ся! Ее условия для подписчиков на 2001 г 


кованы в следующем номере 


ОЯБРЬ 2009 


ЖЕНСКИ 
ХИТРОСТИ р 
ис Па НР М 


--- == 
ада чем о а агалай 


ЗАГАДКА БУЛЬОННЫХ КУБИКОВ 
ЧТО СКРЫВАЮТ 


„ПРОИЗВОДИТЕЛИ. < 4 
БОЕСУ АР. 


4 


Вопреки распространенному мнению, 


облепиховое масло получают не из семян 


облепихи, а измякоти ее ягод. Вотвам один у 


пособов. 
"а перво-наперво сушеные плоды облепихи 
размельчают (вручную или с помощью ко- 
фемолки), затем просеиваютчерез крупное. 
сито, чтобы отделить семена. Оставшуюся. 
массу помещают в стеклянную или эмали- 
рованную посудину, заливают подсолнеч- 
ным:маслом (в соотношении 1:1) и плотно. 


закрывают крышкой. Смесь любит две ве- 


щи — темноту итепло (50—60 градусов). Так 
ее надо выдержать 2—3 дня, обязательно 
перемешивая утром и вечером. После этого 
масло должно всплыть на поверхность, иего 


следует отделить, например, снимая лож- 
кой. Но это еще не все. Процесс 


повторяют: этим же маслом за- 
ливают новую порцию измель- 
ченных сушеных плодов, а 
уже использованные ягоды 
заливают свежим под- 
солнечным маслом. Такая 
двойная или тройная пе- 
регонка (экстракция по- 
} научному) позволяет полу- 
чить облепиховое масло 
вполне хорошего качества. 


а, Э 
Вх 
3. 5 


Я 
< 


ачи «Кук- 
ись в швейцарском Да- 


9С0быЙ аромат и вкус 
кус. В фо, 


гЬ. Пашто 


ИКРА И... ТРОЙКА С БУБЕНЦАМИ 
В одной книге мне встретилось название «тро- 
ишная икра». Что это за икра такая? 
Г. Черкашина, Екатеринбург 


| 
С конца ХМ! вплоть до середины ХІХ века в торговой 
практике черную икру (осетровую, стерляжью, белужью) 
было принято разделять на зернистую, паюсную, ястычную 
итроишную: Последняя стоила дороже остальных и приго- 


тавливалась редко, в основном по специальным заказам 
столичных богатеев. Для ее получения свежую икру, вынув 
- | изрыбины, протирали на решете, но затем не подсаливали, 
`/ какзернистую, а обливали в корыте теплым крепким рассо- 
лом и, осторожно помешав в нем икру, откиды- 

вали на решето. Затем, сколько бы време- 
ни это ни занимало, давали стечь 
рассолу самотеком и после полного 
обезвоживания икры герметично 
упаковывали ее в бочонки по пуду 
(16 кг). После этого икру тотчас же на 


почтовых Я Ву 


те. как можно бы- 
стрее потем вре- 
менам, отправля- 
ли в Москву, 
Отсюда и. 
произошло (2% 
ее назва- 

ние — тро- 


ОБРАЗУМЬТЕСЬ, МУЖИКИ! 


Ваша обеспокоенность вполне оп- 
те сами: средняя нор- 


равданна. Суди 
ма сахара, рекомендуемая диетоло: 


ў Гами, не должна превышать 80 і 
День, ваши же сластены:домочад: 


Цы, судя по письму, ежеднев: 
глатывают его раза в два поболееГА- 
ведь неумеренное потребление С 
хара способствует ожирению. — 


| 
| 
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КАША ДЛЯ С 


ала в кулинарных | | 


елается? 
‚ Из чего она 9: | 
ет П. Цыганова, Татарстан баца 


— это кукурузная кашағосозк 
Молдавии и РУМЫНИИ. Готовится 6 


г в подсоленную кипящую воду! 
ю муку (100г на стакан жидкости) 


«Русски 
выписываю 
да такое МАМалыга. Иск 


Уже дваго 
без ус 


№ нашла, что 
\ книгах, тоже 


чень просто. 


л, 
гуляшу, атакже какот: 
шанье с растительным 


=: Би: ана 2’ __ Р = 
Строго говоря, кардамон — этоне приправа, аспеция, представля- 
\^ ющая собой семена травянистого растения, выращиваемого в Индий, 
Шри Ланке и Центральной Америке. В продажу кардамон 
порошкообразный), либо в суше- 


побтупает либо молотый ( 
ащих остропряные зернышки, кото- 


ных коробочках, содерж; 
рые вылущиваются непосредственно перед употреблени- 
ем Молотый ценится ме! 


быстро улетучивается Кар 
ные блюда и продукты, при производ- 
ютпривыпечке „у 


ят в рас- 

А вот например, ара- 
обавляют кардамон в кофе. 
пробовать: 


такой кофе 


›собенного, и вполне 


Е 
УИ т и 
р Зс ам 


СВИНАЯ ТУШЕНКА 
ОТ МОЕЙ ЖЕНКИ! 


ис 
заливают 
солнечным м 
двойная или тройная пе- | 
регонка (экстракция по- 

научному) позволяет полу- 


чить облепиховое масло | 


вполне 


ОДЕВ 


рН ғ 
П ГЕНЕРАЛЬСКОЕ ФОНДЮ 


7 В одном из выпусков телепеј и «Кук- |. 
и собирались в швейцарском Да- | 
Ц восеи, помимо прочего, там упоминалось 
‘блюдо под названием «фондю». Рецепт 
‘его`мы ншде найти не смогли, знаем 
| ‘только, что это связано с сыром. А нам, 
‘как и кукольному генералу Лебедю, то- |= 
же хочется «влипнуть в фондю»... 
(Семья Лопатченко, Челябинская обл. 


7 7 


Застоящее швейцарское фондю (националь- 
зая еда жителем этой страны} — вещица сама. 
посебе несложная. В\широкую и глубокую жаро- 
а ОЕ оон ео рленную 
‘стакана ‘белого вина. Когда оно хоро- 
шенько нагреется, туда всыпается вдвое боль- 
ше по весу (600 г) тертого сыра, и он размеши- 
вается так, что распускается в горячем вине. 
Затем участники трапезы накалывают на спеці 
альную длинную вилку с деревянной ручкой 
(' ы не нагревалась) кусок хлеба и обмакива- 
ютеговпенящуюся сырную массу. Хлеб покры- 
вается как бы «рубашкой» из сыра и приобрета- 
ет особый аромат и вкус. В фондю можно 
добавлять разные прянос- __ 
ти: чеснок, мускатный 
орех, укроп, чабер, пе- 
рец, тмин или ли- 
монную це- 
‚дру. От этого. 
блюдо только 
выигрывает: 


508 
ео ео: ;. 
ох ОО 


< 


/ 


орошего качества. 8 


ы герметично 
очонки по пуду, 


раозвоживания Ик] 
у тотчас же на 


ковывали ее в 
Те кг). После этого икр: 
почтовых тройках, 
те. как можно бы- 
стрее по тем вре- 
|] менам, отправля- 
ли в Москву. 


| Отсюда и 
_| произошло. 


ее назва- 
ние — тро- 
ишная. 


ОБРАЗУМЬТЕСЬ, МУЖИКИ! 


Хотелось бы прочшпать в газете, как влияет 
излишек сахара на здоровье, Дело в том, что 
мои муж и сын в кружку чая засыпают его по 
\ 5—6 чайных ложек, да еще с горкой! Меня 
(6 очень беспокошп, ведъ за день они выпи- 


) вают по нескольку кружек... 
А.И. Ежова, Владимирская обл. 


Ваша обеспокоенность вполне оп- 
равданна. Судите сами: средняя нор- 
ма сахара, рекомендуемая диетоло- 
гами, не должна превышать 80`г в 
день, ваши же сластены-домочад- 
цы, судя по письму, ежедневно за- 


996, 


9 
55 
00? ооо 90909. е 4240 


Добавка 


дела дыминде 


*. Появления синеватого 
бу Идет мясо, 


Посему даю базовый ре- 
кглука и 1 кг мяса, жела- 


А 


ем. Молотый ценится мет 
быстро улетучивает: 


ные блюда и продукт 
стве копченостей, испол! 


булочек, пр 


солы и маринады. А вот, нап 


00229 6 
ся. Кардамон добавляют в мя 
ы, особенно при производ” 
ьзуютпри выпечке у 
яников, печенья, вводят в рас- 
ример, ара- 


ты И «в 


РАДУ ТУРИНА 


Я 


бы-бедуины добавляют кардамон в кофе. 
Мне доводилось такой кофе пробовать; 
на мой вкус, ничего особенного, и вполне 2 


можно прожить и без него, 


Кому-то не нр. 


о 
"= 77 Ротару 


2 9 


Закуски аак ) 


СИЕ: 20 аР 


авится вкус готовых покупных. 


блюд, кто-то боится вредных добавок Но 
ными наших читателей не назовель, каприз, 
все могут приготовить сами. Да еще как! 


2 кг жирной 
свинины, 

2 луковицы, 

1 яблоко, 

1 ст. ложка 
соли, 
лавровый лист, 
перец 

по вкусу. 


3—4 листа 
лаваша, 

100 г сливочного 
масла, 

2 ст. ложки 
сушеной зелени 
(укропа, 
шнитт-лука), 
соль и перец 

по вкусу. 


СВИНАЯ ТУШЕНКА 
ОТ МОЕЙ ЖЕНКИ 


Свинину режем небольши кусочі 
и кладем в гусятницу. Доба! Ме хами 
ные яблоко и лук, измельч 
лист, перец, соль. Тушим 
закрытой крышкой на м 


когда жир стечет, растираем мясо вилкой 
кашицу. Затем примерно половину 
шего жира перемешиваем с мясоми про- 
греваем 15 минут. Раскладываем тушен 
в стерильные полулитровые баночки и за: 
ливаем доверху оставшимся жиром. Когд 
остынет, закрываем крышками И ставим в 
прохладное место. Использовать домаш 
нюю тушенку надо втечение двух меся 
После того как моя жена впервые пригото-, 
вила такую тушенку, мы магазинную не по. 
купаем — разве ее с нашей сравнишь! 


ЧИПСЫ ИЗ ЛАВАША 
ЭТО ПО-НАШЕМУ 


Лаваш смазываем растопленным 
лом и посыпаем солью, перцем и зелен 
Разрезаем листы лаваша вначале нак 
тики, азатем на треугольники. Выкла 
их на противень и запекаем в 

180'С духовке в течение 5 минут, 8 
перекладываем в сухарницу. Такие 
оценят по достоинствул! 


новинкА ЗЕЕ 


Издательского Дома «С-инфо» 


ВОШЕДШИЕ В ОСНОВНОЙ НОМЕР 
о ая 


ИЕ 


мт 


ИАА 


Продолжаем знакомить читательниц «Р.С» с материалами РОТ я |5970 
«Изюминки» — новой газеты Издательского Дома «С-инфо». п Ш й 


В очередном номере, который уже поступил в продажу, 
вы сможете прочитать: 


• письма читательниц о самом сокровенном; 
өе консультации женских врачей по о 
интимным вопросам; 


яцию. «В 


От «Изюминки»: 


Е ит ОН, Поклонницы 
5 В у Е пи духе НЙ чы, И так в мужчинах по- 
е рекомендации ведущих психологов № т Город Сакс ее мужского почти не осталось Тех 
по наболевиилм про лемам; я х хоть волосатость поприсутствует! 
ө брачные объявления от самых завидных ’^ 


женихов со всего мира. 


=. откровения знаменитых женщин в очерках 
известной тележурналистки Оксаны Пушкиной; 
секреты красоты от ведущих косметологов и визажистов 
новинки и тенденции ведущих домов моды. 


. 
ТА 


Внимание! Подписной индекс « 
каталоге Агентства «Роспечать» (стр. 


Изюминки» 35610 в / 
101—106). 


Барбара Адсид стало голливудской звездой бло. 
ме, У нее ср: нет ног Ниже колено, Но уто ей 
стремиться к славе. В детстве, когда, Барбара И 5 Помеш; 
ей приходилось много подать; именно, то! ась ходить 


то; п) На протезоў 
голову мысль стать каскодером. Сейчас Барбаро ется ‘она ея т Ч ах, 
ид нет 


нах падения с высоты, Ее учитель, Ред Хортон, корол Равных вўсцез 
скодеров, восхищен: «Через мои руки прошло мно- ЭКи 

го парней, конечно, все они 
обладали абсо- 
лютным здоровь- 


ГОБЫ ° ВО РТУ 
Режем сало на четыре равных по тол- 1 кг свиного сала, 
| шине кусочка. Если слой сала толстый, то 2 ст. ложки 
рн. сахара, 


ских ка- 


ем, но ни у кого я Є Еа 

2 ст. ложки соли. не встречал такой \ 
трудоспособности В От «Изюминки»: 
тт РА 1 Сапеда 


секреты красоты от ведущих косметологов и визажистов; 
новинки и тенденции ведущих домов моды, 


изв < нолистки Оксаны ушкинои; | 
| 
| 


Внимание! Подписной индекс «Изюминки» 35610 в 
каталоге Агентства «Роспечать» (стр. 101—106). 


2АЛО САХАРОМ 
НАТРУ, 
ЧТОБЫ ТАЯЛО ВО РТУ 


Режем сало на четыре равных по тол- 


р 1 кг свиного сала, 
щине кусочка. Если слой сала толстый, то 


ПРЫЖОК. 


БЕЗНОГОЙ _ 


[2 35$ 


КАСКАДЕРШИ №8 


Барбара Адсид стола голливудской звездой бпогодаря ели 
ме. У нее с рождения нет ног ниже колена. Но это не лоне иа’протеза® 
<тремиться к слове, В детстве, когда Борбара училась ходить на пришла в 
ей приходилось много подоть: именно тогдо, призвоется оно; Ы МЕ 
голову мысль стоть каскодером, Сейчас Борборе Адсид нет Рае а 
нох подения свысоты Ее учитель, Ред Хортон, король голливудску 
еров, восхищен: «Через мои руки прошло мно- 

парней, конечно, все они 
обладали абсо- 
лютным здоровь- 
ем, но ни у кого я 


не встречал такой От «Изюминки»: 


особности Сильная личность даже 
и веры в себя» Г недостатки свои превращает 


в достоинства. 


2 ст. ложки 
и небольшими кусочками надрезаем его в нескольких местах, но не сахара, 
ину. Добавляем нарезан- до самой кожи. Натираем со всех Сторон. 2 ст. ложки соли. 
енный лавровый сахаром и складываем кусочки попарно, 
‚ Тушим часов под! так, чтобы кожа была снаружи, Укладыва. 
й на медленном огне ем в лоточек и ставим сверху гнет. Через 
перемешивая, ы не сутки натираем сало солью, опять скла- 
зываем свинину на сито, дываем попарно, устанавливаем гнет и 
астираем мясо вилкой в 


выдерживаем в прохладном месте две- 
три недели, периодически меняя кусочки 
местами — те, что были снизу, кладем на- 
верх, и наоборот. Потом его можно хра- 
Нить в морозилке. Сало получается неж- 
ное, просто тает во рту! 


Е Г.Л. Онопко, 
течение двух месяцев. Во Тамбовская обл. 
ена впервые пригото- 
мы магазинную не по- 
нашей сравнишь! РАСЦВЕЛ И УЛЫБКИ 

С ороаинл ОТ ПРЯНОЙ РЫБКИ 


Рыбу чистим, моем и обсушиваем. От- 4 свеже- 
резаем головы, вынимаем хребтовые кос- мороженые 
Ти. Филе режем на кусочки, перемешива- скумбрии, 

ем с солью, сахаром, растительным 3 луковицы, 
маслом и молотым душистым перцем + ст. 6%-ного 
Складываем в банку, пересыпая колечка: 


ЛАВАША — 
1АШЕМУ 
растопленным мас- 


ксуса 
перцем и зеленью. МИлука Заливаем уксусом и придавлива- УКСУСА» и 

а вначале наквадра-. ем чем-нибудь тяжелым, чтобы сверху растительного 
ьники. Выкладываем оказался слой маринада. Ставим в про- Масла 

зем в разогретой до | Хладное место. Через сутки можно пода- ока 

5 минут Остужаем и вать к столу. Готовим такую рыбку обычно к ая 

эницу. Такие чипсы приходу гостей, и она всем очень нравит- сахара, 


юбители пива. 
Ю.Зеленчук, 


ся, Можно замариновать рыбу и впрок, на 2 Ст. ЛОЖКИ соли, 
долгое время, но лук тогда не кладем. душистый 


Д.Э. Наметкина, Перец 


= Владивосток ПО желанию. 


конкуренцию красоткам моделям. Так, фирма 
«Вондербра» пригласила самого знаменитого 
трансвестита США Ру Пола рекламировать 
фирменную продукцию — нижнее женское белье. Он 
может потеснить на подиуме. саму Адриану 
(Скленарикову (фото внизу), котороя является ведущей 
моделью фирмы, производящей белье для женщин. 


Похоже, трансвеститы вскоре составят серьезную, 


От «Изюминки»: 


Прятать лифчик нет причины, 
| даже если ты мужчина... А 


исем с вопросами о широко рекламируемых 

на них заведующего лаборатори- 

ности Юрия ТРЕТЬЯКОВА и кандидата меди- 
аталью КОЧЕМАСОВУ. 


\». 


| ОЧЕМ МОЛЧАТ ПРОИЗВОДИТЕЛИ 
Мне нравятся супы из мясных и куриных кубиков 
2 | узнать, из чего их делают? 


отелось бы 


у Н. Неверова, Тюменская ‹ 
_ Состав бульонных кубиков указывается на упаковке: 
правы... Другое дело, из чего получены эти составляю 
ставляющие на наш рынок бульонные кубики, на этот вопрос 
| правило, не дают, ссылаясь на секреты производителей. Одн 
| денные экспертизы кое-что прояснили. 
Так, белок в кубиках бывает как животного, таки растительного проис- 
хождения. Первый получают путем выпаривания говях о, куриного и 
| других видов бульона, второй — чаще всего из сои или пивных дрожжей. 
Какой белок присутствует в купленном кубике, должно быть сказано на 
упаковке, но делается это далеко не всегда. Видимо, в этом и заключает- 
СЯ «секрет производителей». 


ОТГЛЮТАМАТА ГЛЮКОВ НЕТ 
Что придает кубикам вкус мяса, грибов, курицы? Есть ли в них 
вредные химические добавки? 
Г.М. Ермишева, Таганрог 
"Для придания кубикам того или иного вкуса в них добавляются экстракты пря- 
ностей и различные ароматизаторы. Еслина упаковке указано, что ароматизатор 
1 натуральный, значит, использованы экстракты — мясные, грибные, различных 


| приправ. ОНЕРЕДКО АРОМАТ И ВКУС МЯСА КУБИКАМ ПРИ- 
АЮТ С ПОМОЩЬЮ ХИМИЧЕСКОГО ВЕЩЕСТВА — ГЛЮ- 


ГА НАТРИЯ. Ихотя сам по себе он вполне безвреден, информа- 
аличи! 'биках обязательно должна быть на. упаковке. 


Е А.Д. Дербенева, Магнитогорск 

с Польза любого продукта определяется прежде всего его энергетической 

К ценностью (калорийностью). Насколько же кубики калорийны по сравнению 

: натуральным бульоном? Исследования показывают, что их калорийность 
ЕР? примерно одинакова. Однако калорийность кубиков в отличие от натуральных 
бульонов достигается в большей степени за счет жиров, а не белков: ведь бел- 

ков, например, в импортных кубиках всего 16%, тогда какжира — целых 42%! 


МОЖНО, НО ОСТОРОЖНО 


== | 
- { 


} 


аы" 
| ЧТО ДЕЛАТЬ, ЕСЛИ... ОИС 


У САПОГ ОТВАЛИЛАСЬ ЛОДО 


Купила новые сапоги. Но походить в них практически не, 
ла — на второй день отклеплась подошва: Понесла в магаз 
Там взяли сапоги на экспертизу и велели прийти через 
дели. Не слишком ли долго? Ведь дефект налицо. И какпош 
чении этого срока будут удовлетворены мои претензии, 
Екатерина Ерина, Санкт-Петерб 


зисит от того, что вы хотите получить в качестве удовлетво 
своих претензий. Если вы решите вернуть товар обратно в магазин. 
чить вза новые сапоги, топо «Законуо защите прав потребителей» 
зин имеет право проводить экспертизу в течение 20 дней. И только по 
чении срока вы вправе потребовать качественную пару (ст. 21) 
ть и другой вариант действий — расторгнуть договор купли: п 
- (вы возвращаете в магазин са 
они вам — деньги). В этом случа: 
гласно ст. 22 Закона, магазин 
выполнить ваше требование. 
ние 10 дней. Имейте в виду, что 
(ст. 23) устанавливает отве 
ность магазина за несвоевремень 
удовлетворение ваших претензі 
один процент стоимости сап 
каждый день просрочки. Поскол 
за прошедшее время стоимо 
пог могла возрасти, проценты 
ляются сихцены в денБудо! 
ния ваших требований, а не сто! 
которой вы их покупали. Ё 


ОШИТБ? е во 
Не проблема! У наших чи 
все в порядке! 


з бульона, второй — чаще всего из сои или пивных дрожжеи, 75 каждый день про 
с а ле уе" в купленном кубике, должно быть сказано на С у ГК 

упаковке, но делается это далеко не всегда, Видимо, в этом и заключает- р 2 

СЯ «секрет производителей». Д о РРА 
ОТГЛЮТАМАТА ГЛЮКОВ НЕТ н ` д р Й 


Что придает кубикам вкус мяса, грибов, курицы? Есть ли в них 
вредные химические добавки? 


пог могла возрасти, прог 
ляются сихцены в деньу 
ния ваших требований, 
которой вы их покупали. 


2 : 
ПНА р Р 9. 
ТРЕ ра н 


заду т 


мра гота 
бызге), 


ния ему мясного аромата. 
И ЕОРЫа Иа о наличии бел- 


Г.М. Ермишева, Таганрог 
"Для придания кубикам того или иного вкуса в них добавляются экстракты пря- 
ностейи различные ароматизаторы. Если на упаковке указано, что ароматизатор 
| НЫЙ, ользованы экстракты — мясные, грибные, различных 
й приправ. Но МАТ И ВКУС А `\ КУБУ 
АЮТСП 1ЬЮ ХИМИЧЕСК 
АМА А . Ихотя сам по себе он вполне безвреден, информа- 
ция о его наличии в кубиках обязательно должна быть на упаковке. 


ВРЕДНЫ МЛИ ПОЛЕЗНЫ? 
ра:осоворялі. врачи.о бульонных кубиках — вредны ли они или 
„А.Д. ‚Дербенева, Магнитогорск 


тимотамат натрия а Польза любого продукта определяется прежде всего его энергетической 


нностью (калорийностью). Насколько же кубики калорийны по сравнению 


яро натуральным бульоном? Исследования показывают, что их калорийность. 
«0 


римерно одинакова. Однако калорийность кубиков в отличие от натуральных 


Бү бульонов достигается в большей степени за счетжиров, ане белков: ведь бел- 


ков, например, в импортных кубиках всего 16%, тогда как жира — целых 42%! 


МОЖНО, НО ОСТОРОЖНО 


—1 Чтолучше давать детям — суп из кубиков или натуральный буль- 


‘указал на упаковке наличие 
глютамата натрия. Но на не- 
которых других концентра- 
тах, закупленных нами, эта 


вместо глютамата названы 
мало кому понятные добавки 


информация отсутствует, а | 


(индекс Е с цифрами). И | 


еще: на всех закупленных на- 
ми образцах на первом мес- 
те в составе кубиков указана 
соль. Это наводит на мысль, 
что именно она является 
главным ихкомпонентом. 


232 ТЕ 5, 
Я 


(ха 


он? Иеще: всем ли можно употреблять в пищу бульонные кубики? 
Н.Г. Серпилина, Вологодская обл. 

Минеральных веществ в натуральных бульонах в несколько раз больше, 
чем в приготовленных из концентратов. Учитывая, что эти вещества нужны 
организму (особенно растущему!) для построения и развития костной тка- 
ни, нервной системы, детям лучше давать натуральные бульоны: 

Тем, кому врачи рекомендуют ограничить потребление соли, также не 
стоит часто пользоваться бульонными кубиками из-за высокого содержа- 
ния в них соли. Всем остальным кубики можно использовать в пищу без 
особого риска для здоровья. Только не следует делать это ежедневно. 


_ Как выглядит правиль- 
но ленных беф- |Название Е НИНЕ 
_ строганов? А на гуляш мя- (см) 
со лучше резать помельче 
і 18 акруплее? Стат: Шницель 1,5—2,5 
януть в 
можно будет по одноми |ромштекс овал 0,7—0,8 
мю ориентировать- кубики 
размера отре- 
кусочек и какую ЕЗ брусочки 
ридать. – брусочки 


ж .. =, 
А "а не 
ро нк, 
> 


4 СХ 


экономно © 


Что покрошить? Не вопрос! Чем запра: 
Не проблема! У наших читателей с Ф 


все в порядке! 


2 редьки, 

1 луковица, 

1 ст. ложка 
шкварок, 

2 ст. ложки 
растительного 
масла, 

соль по вкусу. 


50 гсушеных 
грибов, 

1 крупная 
свекла, 

1 луковица, 

1 ст. ложка 

З уксуса, 
2 ст. ложки 
растительного 
масла, 

соль по вкусу. 


8. аге 
С РЕДЬКОЙ 


Редьку очищаем, кладем на 20 ми! 
в холодную воду, чтобы вышла гор 
затем обсушиваем и трем на мелкой 
средней терке. Лук мелко рубим и о! 
риваем в растительном масле до 
тистого цвета. Когда остынет, вме 
маслом перекладываем в натер 
редьку. Добавляем шкварки (я, 
мер, никогда их не выбрасываю 
того, как вытапливаю сало), подса 
ем, перемешиваем. 


ГРИБНОЙ. 


Грибы моем, замачиваем и ‹ 
ваем в той же воде до готовнос! 
ли замочить грибы не в воде, а 
ке, то они получаются как @ 
Грибной отвар не выливаем, е 
добавить в любой бульон, а с 
режем соломкой и перемешиваем сн 
шинкованной печеной свеклой и сь 
измельченным луком. Свеклу 
варить, а именно запекать, 1 
получается не водянистой 
Солим, заправляем уксусом і 
или майонезом. 


8 


УТУУ 


н реса А р с; Я 
кб д У „106 \ гт У) Э. 
4. > Ое р 


РАЗДЕЛ ПОДГОТОВИЛИ: 
Елена Юдина, 
Евгений Павлов 


Отвечает врач-косметолог Ирина ЕРМИЛОВА: 
- 7 Й — При выборе шампуня нужно руководствоваться простым правилом, изве- 
3 9ве не- Я Я а стным еще врачам древности, — не навреди. Поэтому, купив даже самый раз- 
по исте- рекламированный шампунь, нужно внимательно присмотреться, как на него № 
зии? реагируют именно ваши волосы. Если вы заметите, что они потеряли блеск 
етербург ў > 5 е или, не дай Бог, стали выпадать, — такой шампунь явно не ваш. Не годятся при 
Е т этом и советы даже самых близких и верных подруг, ведь каждый организм ин- 
ў дивидуален. И все же существует ряд показателей, которые помогут вам сори- 
ентироваться в изобилии шампуней на сегодняшних прилавках. 
Важным показателем качества шампуня является уровень кислотности, такна- 


творения | 8 2, ь 
ини полу- д Е зываемый индекс рн (он, как правило, указывается на этикетке флакона). Нор- 
Іей» мага- Сейчас в магазинах та- мальное значение рн на поверхности кожи составляет примерно 4,2—5,6. Значит, 
опоисте- |: | кой выбор шампуней, в этих пределах должен находиться и уровень кислотности шампуня. 

121). Ноу 4 что глаза разбегаются. Помимо этого надо обращать внимание на наличие в шампунях различных 
продажи ч, На что надо обращать добавок, позволяющих лучше расчесывать волосы, придать им блеск и шелко- 
н салоги, я ше при их покуп- вистость (информация о них также должна быть на этикетке). 

лучае, со- : ке и как подобрать наи- Для мытья нормальных вслос вполне подойдет шампунь, не перегружен- 
Ин ббязан более подхі ий? ный питательными добавками, ктому же он и стоит дешевле. Авотв шампунях ў 
ев 258 2 СЕ. Езици для тонких волос присутствуют специальные вещества, способствующие | 
что Зако ы я о ; ана Д., образованию легкой шероховатой пленки на волосах, которая позволяет со- \ 


Самарская обл. здавать объем и сохранять прическу. Кроме того, втакие шампуни добавляют- 
ся протеины и некоторые другие вещества, которые делают тонкие волосы 
более жесткими и укрепляют их стержни. 

Для сухих волос лучше всего подходят шампуни с увлажняющими и жиро- 
выми добавками (с маслами или ланолином), для жирных — сантимикробны- 
ми и дубильными веществами. 


Важно также помнить, что ХОРОШИЙ ШАМПУНЬ, КАК ПРАВИ- 
ЛО, ИМЕЕТ ГУСТУЮ КОНСИСТЕНЦИЮ И НЕ ЕСТ ГЛАЗА. 


А вот густая и обильная пена вовсе не является, как считают многие, гаран- 

тией качества шампуня. ‚ 
Впрочем, даже если вы подберете себе полностью 

шампунь, этого может оказаться недостаточно длято 

выглядели великолепно. Многое зависит 

пользуетесь для мытья головы. Кроме того, 

после мытья оставшийся на волосах шам 


карману. Поэтому, помыв голову, ој 

кстати, придаст им блеск, как после бальз, 
Что же касается широко реклами, М 

мнению специалистов, Пользоваться 


Шами ста ГВ 
1 добавками преднаы 
хотя бы одна | для разных типов 
офессионально определи ды СЕ | ромашка ик а 


= КАРТОФЕЛЬНЫЙ 14,6 балала” 3 і ампунем следует пользоваться, 

) л картофель в кожуре, осту- 4 картофелины, р х Е У ях 
м оре. 3-4 куриные _ [| НЕХОЧЕШЬ ОБЛЫСЕТЬ. 

`обсушиваем, солим, перчим течи | ГЛЯДИ В ОБА! 


ваем в масле 
гри С ре ложки | К этому призывает потребилелен и 


> лучше всего 


‘_— В ОА АЈ а "0 4 од 
ЛО, ИМЕЕТ ГУСТУЮ КОНСИСТЕНЦИЮ И НЕ ЕСТ ГЛАЗА. 


А вот густая и обильная пена вовсе не является, как считают многие, гаран- 
тией качества шампуня. 

Впрочем, даже если вы подберете с 
шампунь, этого может оказаться не 
выглядели великолепно. Многое з 
пользуетесь для мытья головы. К 


ебе полностью удовлетворяющий вас 
достаточно для того, чтобы ваши волосы. 
ависит и от качества воды, которой вы 
роме того, просто воды, чтобы выполоскать 
после мытья оставшийся на волосах шампунь, зачастую мало — на голове и 
волосах сохраняются остатки активных веществ, входящих в состав шампу- 
ня. Поэтому и рекомендуются после использования шампуня специальные 
ополаскиватели, кондиционеры и бальзамы. Но, согласитесь, не всем это йо 
карману. Поэтому, ПО голову, ополосните волосы холодной водой. Это, 
кстати, придаст им блеск, как после бальзама. 
з Что. ур им широко рекламируемых средств «два в одном», холе 
є зю о ой шкале и мнению специалистов, пользоваться ими можно лишь в крайних Е 
а скорость приготовления, экономичность и вкус, | НВ пример, в дорожных условиях, поскольку их постоянное применение д Шампуни с растительными. 
По трех оценок выставляется общий бо | И волосы жирными и они быстрее пачкаются . добавками предназна Би 
лов АВ, аР, С» рекомендует: т: . для разных типов волос. Так, 
`Преждечем ромашка и крапива хороши 
: для нормальных и жирных 
волос, а пшеница — для тон- 


| Отвариваем кај тофель 

| жаем, режем бо та 4 картофелины, 
Заем, если надо, подпорченные желчьюку. 3—4 куриные 

Сочки. Затем иваем, солим, перчим Печенки, 

І. луковица, 

ми кусочками. Лук ру 3—4 ст. ложки 

У а 

| ляем сырым. Все соединяем, Солим, поли- Ба арноо 
Баси соль по вкусу. 


НЕ ХОЧЕШЬ О ЛЫСЕТЬ, 
ГЛЯДИ В ОБА! 


Ю после 
зло), подсализа- 


| Пьлд : : З. Бежецкая, 
] е) Харьков 


ый. 4 луковицы В 
: П | результате люди, попавшие на уловк мошен- 
его колечками, А р ст. 6% уксуса, | Ников, не лечатся от перхоти У х 
Ес. :: _и оставляем кры- ст. ло: а 
И Юй крышкой, затем откидываем надуршлы. жка | ароматизированно 


Пригототлежие я2: сахара; 

Соль и другие спе- 1ч. ло Соли; 
ие 5—7 минут, разводим уксу- 2 ый 
‘душистого перца, 
лавровый лист, 

1 ст. ложка 
растительного 
масла. 


Р.Б. Лыськова, 
Орел 


2 г”. #2 

Я ЗА Р 

РОО 2 ОКИЛ ме 2/10 

Зимний холод не проникнет 

Барт оош! аа Перед замазкой оконных 

менно позаботиться об тепле. МЫТЬ стекла, За лета месяцы они обычно покрываются се- 
нии окон. Вот несколько сове РОЙ пленкой, образовав ны Только от пыли, НО и от тац 
тов, которые помогут быстрее {22 ваемого выветра самого лол 


ааа 


р Капусту шинкуем, морковь тремнакруп- 300 г свежей 
7 Ной терке, лук режем полукольцами, чеснок капусты, 
р 
| 


е 
р 1 Заклеивать й 
мелко рубим. Все нарезанные овоши со- 2 моркови, и лучше справиться с этой нуж- Рамы бумагой след! 
единяем, солим, заправляем уксусом и 


уеттолько со сторо! 
ной домашней работой. комнаты, желательно в безветренн Ё Роны 


Е 
заткнуть ватой, жгутиками мокрой г. 
‚ Маги с помощью 


| 1 луковица, 

| маслом, посыпаем растертыми в порошок 2 зубчика чеснока, 

Я семенами укропа. Затем перемешиваем и 1 ч. ложка 

| Ставим на полчаса в холодильник. семян укропа, 

== Л.Г. Терентьева, 1 ст, ложка уксуса, 

23 Лесногорск 2 ст, ложки расти- | 

я тельного масла, 
Я соль по вкусу. 


С 
р, 5? 


и 
к 


‚ВЕДСКАЯ ПРИНЦЕССА | 
ШЕЕ РЯЛА АППЕТИТ 
ОТ ЗАВИСТИ? 


на Гренвилл большене будет участ- 
Известная А АННА «Неппеѕ & Маип» в Сток- 
185 Е ТЕЗА работу из-за того, что она... худощава. Стоило 
ме Вы шведского королевского двора сообщить, что, вы- 
И м для подражания стройную соотечественницу, принцесса 
Ш гараз Е отистощения и нарушений аппетита, как в модном до- { 
и «больше не пропагандировать худой идеал женской красо- 
и Г2» б екламировать модели, «по 
| ты». Теперь одежду «Неппеѕ & Машї» будут рі ТЕЛИОДеЛИ: 
| которым видно, что они хорошо питаются и ведуг здоровый образ жих 
| От «Р.С.»: 


(Специально для принцессы — топ-модели с лишним весом. 


ЦЫ ПОЛЮБИЛИ 
| ЕДУ СГЛАЗАМИ!! 


В НХ ПОГРЕБАХ | 
тучи ИНН РАИВАЮТ 
ЫШИНЫЕ БАНКЕТЫ» , 


е Хересе, где рор азов И 
ое одноименное вино, РИ 
о устраивать мышам, обитающим в в 5 

нки с сыром и красным вином. В обя- А 
хранителей погребов входит каждый день 
ть мышкам «на пропой» бокалы с алкоголем, ак А 
краям бокалов приставлять спе- | 
циальные лесенки, по которым 
«приглашенные» могли бы подо- 
> браться к вину. «Полевки живут 
здесь уже 70’лет, имы уверены, 
они приносят нам удачу, — рас- | 
сказывает Роза Кастеллано, ко- 
торая отвечает за «мышиные | 
№, банкеты» в местной харчев- | 
не. — Они всегда желанные | 
ГОСТИ в наших погребах. Иногда | 
мы даже меняем сорт вина, чтобы 
им было приятно». ) 
т «Р.С.»: 


Хорошо живется мышкам: 

накормили, напоили... 

> Но вот только кисок жалко — 
К Зих-то позабыли! 


| 1 


 Богатенькие японские бизнесмены воротят нос 
| от бифштексов, черной икры и суши, предпочи- 
тая всему этому новый деликатес — глаза дель- 
Иа фина, которые подают в самых шикарных ресто= 
одра НОВО) ; ранах Токио по 40 долларов за глаз. «Мы началӣ 
{модели для с 


"аа 


готовить это блюдо 2 месяца назад, и все это 
время в ресторан ломятся посетители, которых 
не отталкивает даже сумасшедшая цена одной 
порции глаз — 240 долларов, — признается! 
шеф-повар одного модного токийского заведе- 
№ ния Шиньи Асакура. — К тому же продукт очень 

полезен для здоровья: он понижает уровень хо- 


| лестерина в крови и улучшает память», 
т «Р.С.»: 


| В панике морской зверек: утекай, кто может! 
А иначе самурай до костей обгложет. 


АВСТРАЛИЙСКИЕ СЕКТАНТЫ 
поку Я... 


оиЯЮтс. 
КАРГОШКЕ 


Неподалеку от австралийского города Мельбурна | 


(США) планирует в ско- 


сеть необычных винных Ща | ь Х ОБЕД 


Б № магазинов самообслуживания по всей Америке. | 9 Ў Б Д” 
о о дователиг_ в 0с- | | Они станут точной копией автомобильных заправок ЩЕ Ы і ДЛЯ МРИВЕРЕ х 
ст | — ПИВО, ВИНО, В - №8 . З 5: 
жареному картофелю. В секту вступили уже 500 че. ИВО, ВИНО, виски и джин будут подаваться к раз 
| Ловек Все они медитируютпо шесть 


И 
Е часоввденьна №! ар Мао. азтоматам "29 
картофельных клубнях и едят исключительно блюда | жет Вали ВСВ 
| Изкартофеля. Группа картофелепоклонников обра- | та ТОЛІ 
`ТИлась к властям с просьбой о признании их секты №! ТРУ Сто. Е КОЛЬКО 
=— < официально за. № НУЖНО: цена будет ав- 


шланги прямо из цис- / 


Один не хочет опа с капустой, 
нос от грибного. Что делать? Брать порцу 
горшочки и готовить каждому по отдельност 


№ томатически высвечи- 
оирован- @ ваться на табло, Мор- ОТКУШАВ БОР 
О вю, ланд готов открыть 


даже 0х и а е 

у мы даже ыы ния Шиньи Асг Е роду 

у“ им было приятно. . полезен для здоровья: он понижает урове 
т «РС лестерина в крови и улучшает память», 
Хорошо живется мышкам: 2. От «Р.С»; 


В панике морской зверек: утекай, кто может! 
Т хисо жоло – | Па нноно тосо о 
х-то позабыли! аА 3 4 Е? т. лаа . 
ахлан МИМИНИН НА БЕНЗОКОЛОНКАХ БУДУТ 
АВСТРАЛИИСКИЕ СЕКТАНТЫ { ЗАПРАВЛЯТЬ НЕТОЛЬКО БЕНЗИНОМ, 


элес НО И ВИСКИ 
и ©. 7,9 ВЕ Энди Морланд из Хь. 
Неподалеку от австралийского города Мельбурна № Ром време 
появилась новая секта, Ее последователи — в ос- № 
новном молодые люди до 30 лет— поклоняются... | | У 
жареному картофелю. В секту вступили уже 500 че- | ливочным автоматам че 
ловек, Все они медитируют по шестьчасов в день на № терн. Каждый смо- 
картофельных клубнях и едят исключительно. блюда | жет залить в свою 
из картофеля. Группа картофелепоклонников. обра- № тару столько, сколько 
тилась к властям с просьбой о признании их секты нужно: цена будет ав- 
| томатически высвечи 


официально за- 
ваться на табло. Мор- 


УТОБЕД! 
і ДЛЯ РИВЕР Д 


Один не хочет а с ка н; ї 
нос от грибного, делать? Брать порцио , 
горшочки и готовить каждому по отдельности! р. 

А 
регистрирован- | ОТКУШАВ БОР 
ной церковью, 


От «Р.С.»: 


что избавит их от № 
необходимости 
платить налоги. 


Наедимся мы 
картошки 


ланд готов открыть 
первую питейную 


| станцию» уже сейчас 


но осуществлению его 


| планов пока препятст- } 


вуют городские власти. | 
Они вполне справедли- 


200 гфиле 
рыбы (окунь, 
скумбрия), 

2 картофелины, 
1 свекла, 


НЕ ГОВОРИ «ПРОЦ 


В два горшочка раскл: 
щенный и порезанный кубиками ка 
фель и кусочки рыбы. Заливаем до п 
вины горшочка рыбным бульо 
ставим в духовку. Овощи чистим, мов 


во опасаются увеличе- 
ния числа пьяных води- 
телей: ведь соблазн 
присосаться к шлангу, 
не выходя из машины 
слишком велик! 

От «Р.С.»: 


режем тонкой соломкой, Лук и морко 
пассеруем вместе, свеклу — отдел 
Когда свекла станет мягкой, до 
томат-пюре, щепотку сахара и немнога 
уксуса. Раскладываем пассерованы 
овощи по горшочкам и оставляем в. 
ховке еще на 10 минут. Подавм со см 
ной, рубленым чесноком и зеленью. 


1 морковь, 

1 луковица, 
у 

1 ч. ложка 

томат-пюре, 

растительное 

масло 

8 для жарки, 

И... ОПЯТЬ КО- Заправляйся на здоровье, но не ошибись: соль, перец 

пать картошку, | Где бензин, а где спиртное, прежде разберись, по вкусу. 


Ба | 50-75 


и помолимся 
немножко, 
Уберем 
подальше 
ложку – 


} 
| 
| 
| 
| 


ГРИБОЧКИ НЕ В БОЧКЕ 
А В ГОРШОЧКЕ ^ 


Грибы замачиваем на два-три ча 
тем в той же воде отвариваем. 
грибы соломкой. Сало измельчаеми! 
тапливаем, добавляем немного 
тельного масла и слегка обжар 
нем нарезанный полукольцами л 
бавляем очищенный от грубой кож 
нарезанный соломкой соленый ой 
порезанную тонкими брусочка 
и ветчину. Раскладываем все пр 
двум горшочкам, заливаем гриб 
варом, добавляем каперсы, мо 
риандр, соль и ставим томить 
о минут в духовку. Подаем со Сі 
рованной кукурузой (2 ст. лс е. № 12 рубленой зеленью. 

Нохом разрезать пополам зигзагом. р 


50 г мяса 
(колбасы, 
ветчины), 

кусочек сала, 

4 сушеных грибка, 
1 луковица, 

1 соленый огурец, 
каперсы, 
молотый 
кориандр, 

соль, перец 

по вкусу. 


же склонен = 
шижа к бегетариансий) 


Звезда 
ной сторо 


77 Рессинежей, 


инджер уже много лет является последователь- 
Ой кухни, Но этого ей кажется мало: она решила 
и мужа, знаменитого. актера Алека Болдуина, На семейных 


руктовые салаты вмес- 


ГА 


Сами и сливочным масл 
“у с 0 9300.00000,0ато о 


АНДРЕЙ ДЕМЧЕНКО 


МИНИ-РОМАН 


их 28 


смены воротят нос } 
и суши, предпочи- | 
катес — глаза дель- 

ыхшикарных ресто- 
За глаз. «Мы начали 
ца назад, и все это 
юсетители, которых 
ведшая цена одной | 
ров, — признается 

токийского заведе- | 
му же продукт очень \ 


— Ка 


- суута = 
к ты не понимаешь, мама, что яілюблю Чили 
ту? > 


болото, с Головой ој у 
осе воздел руки к небу. — Перед Господом 


ее хозяйство, ни од- 
ного мужика у нее д ке на виду не было, Только соседки 
сеа 2 ОСТ ве, какие бы Так же, как ис а, г 5 м 
пнусь, что я буду с ней, что не оставлю ее, какие бы тар ЖЕ, 1 ак и она, Гуляющие с детъ- 
клянусь, НЫ ми и собаками. = 
козни ты нам ни чинила! а г ошипела мо. А г. 5 
Нет, этому не бывать, — злобно 1р ла = Се это было Ужасно, из 
Р Е › Этой а которой вот-вот должно 6..7 в Эң < 
кточень лодящаяся старуха, с лица которой вот-вот до ак 6ы- этого Хотелось найти выход У 
онижает уро! ; твалиться по крайней мере полкило изэвестки, 77  НАИ хотя бы какую-то от ду- 
ять». ло отва д л ме т А 
Ы ноги этой оборванки не будет в моем доме! шину... Но таковых не наме- 
й, кто может! — Мама, я хочу какать! е. Чалось. Кроме \атиноамери- 
утека И В первый момент Лиза даже не Поняла, что Этот канс Ких сериало амскиҳ. 
гей обгложет. онесся не с экрана телевизора, а из детской ком- | ИЗЫ не су самскиҳ Романов, жизнь 
а ее В герев'елезьпипрошептаві вот сволочь какая зазве ск Рашивало Ничто. Да и они 
аа наты Етер же, относилось не К ее дочке ( )лечке, а к МЕ Мада настоящему С 
что, конечно же, в „а АБЫ романы то ана 
злой матери несчастного Хосе; Лиза поспешила За гор- као ДВУХ концах. Там и 
8) ют, как и ты, и от э 
шком: я б того как-то 
Вытерев попку дочке и вымыв Горшок, Лиза хог Легче, но у всех сериалов и Рома 
тела было вернуться к сериалу, но тут собака, жа- Нов‘ бывает хеппи-энд, а в твоей 
лобно заскулив, напомнила ХОзяйкр, что та ещене ЧФигушки 
выводила ее на улицу. Надо было к тому же ку- 33а, все это было Просто ужасно, но хуже что 
пить продукты, данс тиральный порошок кон- "а стала замечать: муж ей ‘изменяет Во перо а с 
ӯ гате Р а = М Е < вых, 
чился. Одним глазом пос Матривая на эк ран, говорила ее н л ” Этом; 
й воротит р. Ч Ека Ра С ‘нтунция, а Во-вторых, на Это указываль 
той, друго! ные где бедная Чилита, ломая Руки, умоляла Хо. ные детали... 
рорцион! се бросить ее Ради его же благ ‚ Лиза Оде- 
о отдельности! вала ребенка и отпихивал 
&В БОРЩА, 
И «ПРОЩАЙ» 


а вертящуюся у КОГДА ЛИЗ 
ног собаку. 


На улице было Холодно, 


‚ ноябрь уже СПРАШИВ 
припорошил первым снежком 


Двор и ал- 
лею. Одной рукой ве 


АЛА ВИКТОРА 
Е ‘дя ребенка, а другой ПОЧЕМУ ОН П 


жпадываем очи- 
ный кубиками карто- 
ный ваем до поло- 
с Зали бульоном и 
Ыбным им, моеми 
зон Лук и морковь 
неви. — отдельно 
‹ у авляем 1 
не л. добав. 
мягкой 


ы оного. 
а и немного 1 
и захаоа 


а (при этом оба Эти созда- 
ния с воплями рвались в разные 


"эе ТАК ПОЗДНО 
ны), Лиза шла по аллее и думала о своей 
жизни. 


АГЕ 


и не понимаешь, мама, 


ту? — Хосе воздел руки к небу. — Пере 
клянусь, что я бу, 


козни ты нам ни чинила! 


ет, этому не бывать, 
лодящаяся старуха, ‹ 
Ло ОТВ: 


злобно прошипела мо- 


лица которой вот-вот должно бы- 
алиться по крайней мере полк 


ноги этой оборванки не будет в моем доме! 
— Мама, я хочу какать! 

В первый момент Лиза: даже 

вопль донесся не с 


КИЛО известки, — 


не поняла, что этот 
экрана телевизора, а из 
наты, Вытерев слезы н.прошептав «вот сволочь какая», 
ЧТО, конечно, же, относилось не к ее дочке Олечке, а к 


злой матери несчастного Хосе, Лиза поспешила за гор- 
шком, 


Вытере 


детской ком- 


в попку дочке 


8 тела было вернуться к 
лобно зг 


и вымыв горшок, Лиза хо. 
сериа 


——- 


‚другой воротит 


у. но тут собака, жа- 


кулив, напомнила кр, что та еще не 
выводила ее на Улицу. Надо было к тому же ку- 
пить продукты, 
Брать порционные ) 
му по отдельности! 


„даи стиральный 
Одним глазом посматривая на экран, 
где бедная Чилита, ломая руки, умоляла Ҳо 


се бросить ее Ради его же блага, Лиза оде 
вала ре 


порошок кон- 
чился. 


ШАВ БОР 9 
ОРИ «ПРОЩАЙ, 


шочка раскладываем очи. 
резанный кубиками карто- 
и рыбы. Заливаем До поло- 
ка рыбным бульоном и 
вку, Овощи чистим, моем и 
соломкой. Лук и морковь 
есте, свеклу — отдельно. 
станет мягкой, добавляем 
‹епотку сахара и немного 
адываем пассерованные 
почкам и оставляем в ду- 
0 минут. Подаем со смета- 
чесноком и зеленью, 


2 


На улиџе было холодно, 
припорошил первым снежкох 
лею, Одной рукой ви 
собаку Тумана (при 
ния с воплями 
ны), Лиза шла п 
жизни, 


от уже 


ноябрь уже 
1 двор и ал- 
‘дя ребенка, а другой 
этом оба эти созда- 
рвались в разные 
о аллее и 


сторо- 
думала о своей 


четвертый год эта 
никаких поворотов, не знала ни взлетов, 
каждый день был похож на д 
шесть, гот вила 


жизнь не делала 
ни падений — 
ругой. Утром Лиза вст, лвала в 
ку Виктору завтрак ( 
тошки с мясом, ни других по, 
Употреблял, предпочитал толь 
почему-то было ну; 
Прово, 


Т. Сыздыкова, 


ни жареной кар- 
Марий Эл. 


лобных блюд он по утрам не 


‚ ноему 


это приготовила жена). 
див его и помахав из окна рукой, Лиза кормила доч. 


стирала 
ником и собакой (ее 
де она жутко выла), 
тиру и быстро с 


И НЕ В БОЧКЕ, 
ОРШОЧКЕ 


ваем на два-три часа, за- 
оде отвариваем. Режем 
. Сало измельчаем и рас- 
авляем немного расти- 
и слегка Божаривавм в 
1 кольцами лук. - 
ЕЛУ грубой кожицы и 
омкой соленый огурец, 
ими брусочками холовсу 
‚лываем все продукты 19 
Заливаем грибным о У 
м каперсы, молотый Е 
тавим томить на 30—. Я 
Подаем со сметаной 


ю. 


ку. Потом она кормила собаку, 
вместе с ребе) 
улице, 


, шла по магазинам 
приходилось оставлять на 
готовила обед, убирала квар- 
пила утюгом белье, потому что муж тер- 
петь не мог, если к его прихс ду оно висело на веревках. По- 
том кормила Виктс зра ужином, слушала рассказ о ті 
произошло за день на работе, 
где ей уже давно было 

По пятницам 2 
гам на лестнице ( 


1, ЧТО 
и ложилась с ним в постель, 
довольно скучі 10. 
за внимательно присл; 
жили на последнем Е 
кки). Если шаги были быстрыми ич 
муж возвращался трезвым, и сердце Лизы начинало петь 
от радости, если же они были медленными и шаркающи- 
ми — дело плохо, напился. Нет, руку на жену Виктор 
не поднимал, но начинал нести такой бред, что хоте- 
лось, зажав уши, бежать прочь. Устраивал сцены 
ревности на пустом месте, М правда, ну как мож. 
но было умудриться изменить при такой жизни? 
Где? Когда? В кустах, прямо при ребенке, а сог 
привязав к дереву? А главное, с кем? С 
тех пор как Лиза вышла замуж и, 


‘ушивалась к ша- 
е хрущобы-пя- 
‘сткими, значит, 


словно в 


что я люблю Чили- 


д Господом 
ду с ней, что не оставлю ее, какие бы 


нов бывает 
Фигушки 


за стала 


говорила ее инту 
ные детали. 


Правда, возможен 
подумала Лиза: 

специально, чтоб 
дело хуже: 


болото, с головой окунулась в домашнее хозяйство, 
пого мужика у нее даже на виду не было. Только 
так же, как и она, гуляющие с деть- 
ми и собаками. 
Все это было ужасно, из 
этого хотелось найти выход 
илн хотя бы какую-то отду= 
шину... Но таковых не наме- 
чалось. Кроме латнноамери- >> 
канских серналов и дамских романов, жизнь, 


Лизы не скрашивало ничто. Да и - 


разве скрашивали по-настоятем Гу ерна- 
вт и романы — это, знаете ли, тоже пал- 
ка о двух концах. Там люди страда- 
ют, как и ты, и от этого как-то 
легче, ноу нсех сериалов и рома- 
хеппи 


Да, все это было прос то ужасно, но хуже всего, что Ан- 


муж ей изменяет. Во-первых, об этом 
это указывали раз- 


замечать: 


иция, а во-вторых, на 


ок" тихим кутуу КОГДА ЛИЗА ПАРУ РАЗ 
асосу СПРАШИВАЛА ВИКТОРА, 
ПОЧЕМУ ОН ПРИШЕЛ 
ТАК ПОЗДНО, ТОТ 
НЕ ПРЯТАЛ — 
ДЕРЗКО И ПРЯМО СМОТРЕЛ 
НА ЖЕНУИ ОТВЕЧАЛ 


ВПОЛНЕ БАНАЛЬНО: МОЛ, 
ЗАДЕРЖАЛСЯ 


(Виктор 
чинил телевизоры). 


ГЛАЗА 
НАОБОРОТ, 


на небольшой, но д 


} старше Лизы (что не моложе 


точно). Один раз, чисто случайно, 
“Лиза Увидела ее с мужем в машине. 


Лиза везла ‘ребенка из поликлини- 
КИ на автобусе и, 


светофора, заметила 


| зеленую «щшес- 

і терку» мужа, Справа от водителя 
Сидела блондинка яв раще- 

| р (явно краще 


у ами. Эта русалка была пол- 
НОЙ дурой, потому что 

Увидела на спине Вик 
от ее ко 


ботил 


тақ, 
чтобы В 


ни: 


энд, а в твоей-то жизни он есть? 


привлекает ность 


вас ына 


р прямые 
_лосы или коса принадлежат чуть раско- 
— ванной и уверенной в себе женщине. 
’° Она спокойно и целеустремленно идет 
‘по жизни и, скорее всего, является ли- 
‚дером в семье. Домашняя работа не ее 
стихия, но если она зачто-то берется, то 
‘делает это добросовестно. 
ОА вот такие же волосы, только вью- 
щиеся или кудрявые, выдают роман- 
тичную особу. «Кудряшка Сью» талант- 
лива и склоннак творческой работе, но 
творит она в основном дома, потому 
что не любит жить по расписанию. 
О Прическа типа каре характерна для 
женщин уравновешенных и благора- 
зумных. Но они часто недовольны се- 
мейной жизнью и работой, не ‘умея це- 
НИТЬ ТО, ЧТО имеют: 


| | | 
| 
Ў | 
ий В 


сом, 

е за своим ве 
ось калорийностью 

> Но ведь калории есть 


г «ЕД 0 


т ) Короткую стрижку любят особы 
{ женственные и сексуальные. Они 
Е способны совершать экстравагант- 
> ные поступки и обожают, когда ими 
‚восхищаются. Эти дамы обычно 
(счастливы в‹браке, так как всегда 
готовы пойти на компромисс и об- 
ладают редким качеством создавать 
уютное гнездышко. 

) Ступенчатой стрижке отдаст пред- 
почтение практичная и веселая женщи- 
на. Она раскованна и легка в общении, 
но никто не узнает ее истинных намере- 
ний: Это очаровательное создание не 
терпит дисциплины и давления, пред- 
почитая быть хозяйкой самой себе. Го- 
товить не очень любит, но иногда может 
порадовать близких необычным сала- 
том или оригинальным тортом. 

) Химическая завивка, перманент, 
столь популярный в России, — как 
раз любимая прическа той, которая 
«коня на скаку остановит». Она из го- 
рящей избы и детей, и мужа спасет, и 
даже мебель вынесет. Уверена в том, 
что женщина — глава семьи. Да кто 
бы спорил|.. 


ик ГОЛИЦЫН! 


то навернят 
азличных | 


в напитках! „= 


НН 


йт. ДИРЕ. 


Как хорошо зимой под завывание метели за окном вскрыть. 
ла, чеснока и соленых огур 


Только вот беда — с любовью и старанием закрытые баночки с 


СЛА 7 дальше все идет по тому же кругу 


В России немного крупных производите- разбавляется, разливается: ор 


лей уксуса и уксусной кислоты — Дмитриев- 
ский химический завод в Кинешме, Ашин- 
ский пиролизно-химический, Рошальский 
химический комбинат и Северодонецкий 
химзавод. Остальных производителей мож- 
но поделить на две группы: небольшие пред- 
приятия, имеющие право выпускать уксус, и 
пираты, которые гонят этот баснословно 
прибыльный продукт, используя похищенные 
этикетки, бутылки и, конечно, кислоту, 
Уксусные пираты не обременяют себя забо- 
тами о регистрации производства. Все пре- 
дельно просто. Они — своилюдинахимических 
комбинатахили заводах — организуют пропажу 
или списание этикеток и специальных уксусных 
бутылок. Потом закупается недорогая укупо- 
рочная линия и некоторое количество уксусной 
кислоты. Она разбавляется, чтобы хватило на 
все украденные бутылки, наклеиваются этикет- 
ки, бутылки укупориваются и — все. Можно и 
по-другому, Чтобы не‘связываться с ворован- _ 
ными этикетками, в 
свои, покупают и потафииа заказываю 
лочки, по виду напоминающие уксусные, а 


леньком магазинчике и удивляе 
среди зимы взрываются банки. 
Очень часто вместо 70-процент 
ной кислоты в пиратских бутылкахнг 
новенный, уже разбавленный 
догадываясь об этом (не попро 
разбавляем его еще сильнее (в 20 
ды) и получаем подкисленную вод 
Чтобы этого не произошло, 
некоторые обязательные усло! 
ния бутылок и этикеток с уксусной кис 
и 


СЕМЬ РАЗ ПРОЧТИ, 

Начнем с б ки. 
зрачной, из белого стекла. Л! 
цвет — зеленый, темно-желтый. 
том, что это краденные 
фармакологического п! 


—— а ьху 
кислота опасна д 


должна быть совер 
должны узнавать 


кам 
С наступлением холодов на рынках прибавляется мяса. Начинается: 


м 


мего снота. Не пренебрегайте всем тем, что некоторые лентяи и еу 
вают — рубцом, кишками, легкими. Из них можно приготовить 


билн чатольо горорно на эпа назло попорронцсцимы пап 


РАКА АА 


дряшка Съю» талант- 
тонна к творческой работе, но 
‘она в основном дома, потому 
‚любит жить по расписанию. 
рическа типа каре характерна для 
| женщин уравновешенных и благора- 
ды зумных. Во они часто недовольны се- 


зныю и работой, не умея це- Ы спориліх. 


ПОРУЧИК ГОЛИЦЫН! 
за своим весом, то наверня- 


е азличных 
вы следит йностью р П 
еа раза Калор есть ив напитках: 


(ккал на 100 г) 


водка 120 Лимонад 
Шампанское 110 Пиво 
Кефир .. 100 Яблочный сок 
Какао ....... 78 Апельсиновый сок 
Кисель из ягод = Томатный сок 
Кофе с молоком Чай (2 куска сахара 
(2 куска сахара на стакан) 
на стакан) ....... 75 Кофе черный 

’ Красное вино .... 74 (без сахара) 

| Белое вино .. 296 70 Чай зеленый 

| Молоко (3595 жирности)б4 (без сахара) 
кола. ...... ау. Б; Вода 


чно, неп 


обратите внимание на следующее: 


нитеп 
е УЧОК во, 
эластичная 


кие, чем натурал 
ьные, 
$ Качество пош 
шуба, 06 


аа азе 


Количество калорий в некоторых напитках 


О Химическая завивка, перманент, 
столь популярный в России, — как 
раз любимая прическа той, которая 
«коня на скаку остановит». Она из го- 
рящей избы и детей, и мужа спасет, и 
даже мебель вынесет, Уверена в том, 
что женщина — глава семьи. Да кто 


Не за горами зима. Если вы хотите встретить ее во 
всеоружии и имеете средства на приобретение шубы, 


$ Внешний вид. Если мех тусклый и не блестит, зна- 
Чит, его выделка сомнительного качества, возможно, са- 
Модельная: Шуба не должна «греметь», стоять колом = 
знанка меха должна быть мягкой и эластичной. 
Прочность окраски. Чистой белой тряпочкой обер- 
рсинокипотрите между пальцами. Если ос- 

Шуба будет пачкаться, особенно в снежную 
Ите: крашеные меховые изделия менее но- 


ива. Чем меньше швов, тем 
| долго- 
с ею проверьте симметричность 
дит ЫҸ Шуба хорошо (без перекосов!) си- 


ПИ УЮМУ РЕ 


тами о регистрации производства. Все пре- 
дельно просто. Они — свои люди на химических 
комбинатах или заводах — организуют пропажу, 
или списание этикеток и специальных уксусных 
бутылок. Потом закупается недорогая укупо- 
рочная линия и некоторое количество уксусной 
кислоты. Она разбавляется, чтобы хватило на 
все украденные бутылки, наклеиваются этикет- 
ки, бутылки укупориваются и — все. МОЖНО и 
по-другому. Чтобы не связываться с ворован- 
ными этикетками, в типографии заказывают 
свои, покупают небольшие медицинские буты- 
лочки, по видунапоминающие уксусные, а 


таг 
СЕМЬ РАЗ ПРОЧТИ, 
Начнем с бутылкі 
зрачной, из 
цвет — зеленый, 
том, что это! 


С наступлением холодов на рынках прибавляется мяса. Начинается забой 
него скота. Не пренебрегайте всем тем, что некоторые лентяи и неумехи вы 
вают — рубцом, кишками, легкими. Из них можно приготовить столько 
блюд, которые горожане не зря называют деревенсними деликатесами. 


| желуде 9 


ную свиную голову ст 


080 Э 


Обработан 


| лю варить как на холодец, часо, длиннь 
вать себя дере- | 5—6, чтобы мясо отошло опа кости бавляю 
зесами. Особых про- | дчищаю желудок: через небольшое 0 то. На 
оде, которое я обычно | верстие выворачиваю его «наизн ный сі 
нет. Все делаю на глазок и | ку», отделяю внутреннюю оболоч кишки 
с усу. Тр ЧИСТО ВЫМЫ- | промываю и выворачиваю «налицо заю. Ве 
ту жу на маленькие | Процеживаю бульон, остудив, перебі ти, зат 
ываю в кастрюльку, за- | раю мясо и режу его на Мелкие кусочии полног 
1 водой так, чтобы она | ки. 5—6 головок чеснока мелко р правил 
Г ец покрывала требуху. Варю на | и перемешиваю с мясом. болю, | не рас 
ном огне часов 5—6. Сливаю во- | Этой смесью начиняю желудок (кол закуск} 
О ц, ВЕРНЕЕ что от нее осталось, и чество мяса головы точно соот! любим 
пе адываю требуху в горячую ствует размерам желудка, это № этим ү 
утятницу, где к тому моменту Уже | проверено неоднократно), отверс 
вовсю шкварчит смалец (у нас так на- зашиваю. Отвариваю в т 
зывают свиной жир). Накрываю крыш- 15—20 минут. Вилкой делаю н 
кой и оставляю в горячей духовке еще | ко проколов, чтобы выходил. Бе; 
на час. Минут за 20 д0 готовности 00- Затем ставлю в духовку и зап а 
бавляю лавровый лист, перец 20рош- | золотистой корочки. Остуж надоб 


ком, поджаренный лук с морковкой (я 
не жалею ни того, ни другого, беру по- 
больше). Аза 5 минут/до отпуска добав- 
ляю зелень — петрушку и укроп. Вкус | 
блюда не передать! Душу продать | 
можно за такую вкуснятину! 


кусочками и подаю к етолу. 
горчицей — объедение! 
а Людмила 


И.Луценко, Петрозаводск === 


Предлагаю оригинальный рецепт 
приготовления почек. Сначала я их хоро- 
ща промываю и разрезаю на две части, 


но не д0 конца, Варю 2—3 минуты, воду № 


сливаю, повторяю так раза три. болю, 
перчу, обжариваю на сливочном масле 
вместе с мелко рубленной небольшой лу- 
ковицей. Когда почки обжарятся, жаре- 


ный лук и толченый чеснок укладываю “9% 


внутрь почек, в места разрезов. Обе по- 
ловинки ухладываю в виде раковин. 

Ирина Халлиулина, 

Северобайкальск 


ЛУ 
КА 


а. ма ОЛА ла лы 


за окном вскрыть баночку, ралространяющую волшебный летний аромат укро- 
ока и соленых огурчиков! Ил; ть грибочками, собранными в осеннем лесу. 

закрытые баночки с соленьянив середине зимы начинают взрываться. Скорее 
всего виноват недостаток уксуса. 


‚ идет по тому же кругу — кислота ощупь люди с плохим зрением. Поэтому ук- 
ся, разливается, укупоривается. сусную кислоту разливают в стандартные н 
(ы покупаем ее на рынке или в ма- большие 200-граммовые бутылочки, на гор- 
агазинчике и удивляемся: почему Вилышке которых имеютсятри выпуклых кольца, 
ы взрываются ‘банки. обозначающих: «Опасно для жизни»(1). На 
асто вместо 70-процентной уксус" «пиратских» бутылках таких колец не бывает. 
ы в пиратских бутылках налит обык- Правда, это не относится ктем пиратам, ко- 
‘уже разбавленный уксус. Мы, не торые воруют бутылки с производства. Но про- 
сь об этом (не попробуешь ведь!). В тив них есть другие степени защиты, Напри- 
м его еще сильнее (в 20 частях во- мер, этикетка. Если даже она ворованная, 
зем подкисленную водичку. пираты никогда не смогут приклеить ее так, как 
С не произошло, нужно знать это делается на заводе. Обратная сторона эти- 
‚ обязательные условия оформле-  Кеткивидначерез бутылку. На ней должны быть 
ок и этикеток с уксусной кислотой. нанесены четыре лаковые горизонтальные по- 
и лосы. Междутретьей и четвертой, если считать 
сверху, стоит штамп с датой изготовления. 
(__ Лицевая сторона настоящей этикетки также. 
имеет ряд обязательных опознавательных зна- 
| ков. Во-первых, название предприятия-изго- 
~ товителя ( И Во-вторых, предупреждение об 
_ Опасности (2). Обязательно должна быть указа- 
на концентрация (4). Для пищевой уксусной 
\ кислоты она закреплена ТУ в пределах 70%. 
На этикетке также должен находиться знак 


ГУКСУСНАЯ\, 
КИСЛОТА. 


РОЧТИ, ОДИН — КУЛИ 
г Я ЕА быть прот 
ого стекла, Любой другой 
темно-желтый — говорит о 
ные с какого-нибудь 
предприятия бутылки, 
д т ксусна' 
прохождения кислоты через органы сертифика- 
ции, Тутжеуказаны ТУ (технические условия) (5). 


7 ЧИТАТЕЛЕЙ 


ЩЕЛИКАТЕвЫ 


_ (ельтисой Д КИ 
жет, существует более распрос- | Когда режем поросенка, кровь слива, 
иное название, ноу нас это блю-| ем в чистую посуду — получается 
азывается так. Для него беру сви- | 3—4 литра, 1,5—2 кг гречки переби- 
25, в, сердце, легкие. Чтобы| раю, мою, обжариваю на сковороде. В 
И ОРЕКЕ о вте 2 литра воды засыпаю. 


Аі НАЗВА й. 


бла о д АО ФЙ ИЙАЫ си: 


Ана» М А.а с 20 


вы < 


СТАТЬИ СОБРАНЫ ИЗ: 
№11/96, стр.2—3, «Деревенские 
деликатесы»; 

№11/97, стр.7, «Уксусные пираты»; 
№11/98, стр. 12, «Говорящие локоны»; 


нутром»; 
11/99, стр.5, «Выбираем шубу»; 
№11/99, стр.6, «Плесните калорий, 
поручик Голицын!»; 
11/99, стр. 13, «Храп н? темную ночь». 


ЬКА ПОТРЕБИТЕЛЯ 


ПЫШНЫЕ БУЛКИ 
С ПУСТЫМ НУТРОМ 


Я несколько раз покупала хлеб из частных 
е, да и по виду отличается от 
озаводах. В чем тут дело? 


пекарен. На вкус он 
того, что выпекают на хле- 


Н.Васильчикова, Нижний Тагил 


Отвечает главный государствен- 
ный хлебный инспектор РФ Игорь 
ЧЕКМЕЗОВ: 

— Это вызвано тем, что в частных 
пекарнях используется несколько уп- 
рощенная технология, др 
да, наконец, 


поступающий с х 
(эта информация 


придать ҳл ый 
внешний вид, 27 он стане кателеный 
НЫМ, “дышащим», а начнете его бег 
зать — внутри пустота, ыы 
Однако некоторым такой хлеб 


я Баса 
На вид этот 
а внутри - 


хлеб пышный 
пустота. 


сх 


р. 29 
си 


какого-ниб: 9 
иятия Суод, 
нная уксусная 
изНи, то’ 
ше Особенной: Ее 
“В ЛИЦО» мы с вами и на 


Начинается забой домаш. 


‘неумехи выбрасы- 


анный же У 
(0 свиную голову став- 
_На холодец, часов на 
со отошло от костей. 
Ка через небольшое от- 
чиваю его «наизнан- 
нутреннюю оболочку, 
ворачиваю «налицо». 
гон, остудив, переби- 
Г его на мелкие кусоч- 
чеснока мелко рублю 
с мясом. болю, перчу. 
иняю желудок (коли- 
овы точно соответ- 
м желудка, это мною 
2кратно), отверстие 
риваю в течение 
илкой делаю несколь- 
обы выходил воздух. 
духовку и запекаю до 
зки Остужаю, режу 
Юю к столу с хреном и 
ие! 
Людмила Рыжкина, 
Кронштадт 


_ ков, Во-пи 
— говорит о  товителя ( 

я опасности (2). Обязательно должна быть указа- 
’ На концентрация (4). Для пищевой уксусной 


кислоты она закреплена ТУ в пределах 70%. 
с У _ На этикетке, должен НД, 


{прохождения кислоты через органы 


чень, легкие, сердце и сало. Еще по- 
надобится 5 яиц, 5 средних луко- 
виц 10 зубчиков чеснока, соль и 
перец (по вкусу). 


мешиваю с яйцами и специями. Раскла- 
бываю в сухие стерилизованные 0,5- 


ии вами датои изготовления. 
ицевая сторона 


меет ряд обя: 


название предприятия-изго- 
. Во-вторых, предупреждение об 


также / знак” 


ции, Тут же указаны ТУ (технические условия) (5). 


ТАТЕЛЕЙ 


ЖЕЛИКАТЕЕЫ 


Может, Существует более распрос- 
траненное название, но у насэто блю- 
90 называется так. Для него беру сви- 


Когда режем поросенка, кровь слива 
ем в чистую по /бу — получается 
3—4 литра. 15—р 


о ПЕЧЕНЬ, К М 1 гречки перебц- 
ре Ы. а кше. ИЕ ‚| Раю, мою, обжариваю на сково оде. В 
сел = 4 ‚ бОбавл кровь вылив, 2 я 
З" к Баю 2 лит ра 80! 3 110 
свиные щечки. Все отвариваю до Лолу) гречку, мелко режут а вы тЫ 
20108НоСти, остужаю, режу тонкими 5 х г еда соло 


печень, легки 


вымоченные почки, го- 
ловку чесно 


Солю чуть больше, по- 
тому что гречка вберет в себя часть 
соли. Перчу леремещиваю. Начиняю 
получи цимся фаршем чисто промы- 
олстые ки 1 с таким расче- 
гречка их 
ваю с обеих сто- 
в духовке, на ско 
- Так что и кол- 
отличная, и в 

о не выбрасываем. 
0.Киселева, 
Иркутск 


длинными кусочками. Солю; перчу, до- 
бавляю чеснок и долго мещу, как тес- 
то. Наполняю этой смесью обработан- 
НЫЙ свиной желудок или толстые 
кишки. Крепко зашиваю или з 
ваю. Варю на легком огне до 2отовнос- 
ти; затем кладу под тяжелый груз до 
полного охлаждения. Если все сделано 
правильно, сельтисон, когда его режу, 
не рассыпается. Подаю как холодную 
закуску: Это блюдо в моей семье самое о 
любимое, поэтому решила именно 
этим рецептом поделиться Свами: 
Деменева, Амурская обл. 


пется 
ниче 


говяжий рубгц, горячей водой 
ю до белизны его шершавую 
у. Замачиваю в холодной воде на 
жу кусочками примерно 20х 20 
см. На 10: литровую кастрюлю кладу 
— 1,5 ст. ложки соли. Варю часов 5. 
Вын ю рубец, а пока он остывает, 
готовлю начинку: 1 головку чеснока пе- 
ретираю с солью, добавляю черный мо- 
лотый перец и 2 ст. ложки бульона, 
Каждый кусочек рубца смазываю. этой 
смесью, скручиваю рулетиком и обма- 
тываю ниткой, чтобы не распался. 
Приготовленные таким образом руле- 
тики кладу в холодильник. Часа через 
два уже можно пробовать. Нитку сни- 
маю, режу некрупными кусочками и 
подаю к столу как холодную закуску 
или как самостоятельное блюдо с раст 
сыпчатой картошечкой и соленым 


огурчиком. 


Беру в равных пропорциях пе- 


Все пропускаю через мясорубку, пере- 


= литровые банки, накрываю 
металлическими крышками 
=== и ставлю в холодную духовку. 
< Включаю её на час. Выклю- 
чаю; но оставляю баночки в 
духовке до полного остыва- 
ния. Закрываю полиэтилено- | 
выми крышками и храню в хо- 
лодильнике. Один раз 
потрачу время на готовку, | 
$ зато потом голова не болит 
ах на завтрак. 
Р Рона зах ВИ | 
п. Элан-Эрге, 
Калмыкия 


П.С; п. Седью, Коми АССР 


вв о чекъитяыи И кваликрикация у хлеоо- 
пеков там совсем не та, Хозяева ми- 
ни-пекарен экономии ради предло- 
читают закупать муку подешевле, с 
пониженным содержанием клейко- 
вины (белковой части пшеничной му- 
ки). Крометого, для сокращениявре- 
мени выпечки они добавляют в тесто. 
различные разрыхлители, ускорите- 
ли и тд. Эти ухищрения ПОЗВОЛЯЮТ 
придать хлебу привлекательный 
внешний вид — он становится пыш- 
ным, «дышащим», а начнете его ре- 
зать — внутри пустота 
Однако некоторым такой хлеб 


покупать его там. 


Бытует мнение, то храпе а 
пе! чин. 
АЙ храпа может Ка и аме К: 8 
так о угодно Как же бо- димир БДИ! иа сна . 
стать к 7 


избавиться от храпа изменив свой 
роться с этим недугом? образ жизни: 22192 


— постарайтесь отучиться спать на спине; 
— если у вас проблемы с Й, 


- — не переедайте на ночь: 
ет вибрацию стенок гортани кото- — спите в х т й 
з Шо п - 
во сне расслаблена, Отголоски ненной о рано сак 
рая а 2 д 


а алкоголь расслабляет мышцы, а по 
может храпа: врачи 
Причин возникновения храпа мно- стары ОЕ КОН д не 
жество: от переедания донервного пе- 
ренапряжения. 


1 | Американские вра- 

чи советуют храпунам 
пришивать к пижаме между ло- 
паток кармашек и на ночь вкла- 
дывать туда небольшой мягкий 
мячик (типа теннисного), 


Курение ухудша- 
КС ет состояние верхних 
=” дыхательных путей и 
„” тем самым способствует 
появлению храпа. ] 


голову. Ей почему-то стало не 
важно, что будет дальше. 
— Слушай, Витя, — сказала она, 
— она у тебя совсем дура, что 
лир А 
— Кто? — опешил муж. 
— Любовница твоя, которая 
якобы блондинка. Она тебе то спину 
когтищами своими располосует, то помадои 
рубашку испачкает... 
В воздухе зависла тяжелая пауза. 
Виктор, подняв брови, смотрел на жену, она не отводила глаз. 


— Это ты дура, — наконец хрипло произнес Виктор, — какая лю- 
бовница, что ты несешь? 5 = 
— Твоя. Ты небось рад — хорошо на два Фронта жить, правда) И 


там, и тут тебя накормят, напоят, в постельку уложат. 

жизнь жил, правда? Только не пол 
Я другие. Она нарочно. делает все, 
чтобы подобрала. Ты еще не по 


Лы бы так всю, 
учится. У этой бабы планы совсем 
чтобы я тебя вышвырнула... А она 
нял2 Так пойми сейчас. 

ы... Ты, — прогудел Виктор, — ты меня вышвыр- 


нешь? — он деланно расхохотался. Да кто ты без меняЭ 
Кто? Господи, да к 


‘ушел от жены к ней. Жена заметит 


ак ты жить-то будешь, идиотка? 
< ==) к <. 2 2 
орогојвсеівскроетсяни Виктор, собрав пожитки, уйдет от супруги... о Папочка, мамочка, т Заплакала Вадетсконакомнаха 
Нет уж, не дождешься, думала Лиза, Так просто ты у меня его не за. тар == не надо, ну пожалуйста! 
берешь И. 


огда родители ссорились, ребенок обычно не выходил из 


своей комнаты (как Оля объяснила бабушке, в это время у 
мамы и папы лица очень злые). 


ДИ спать, — бросил, вставая с табуретки, Виктор, ЕЗ 
и чтоб больше я от тебя этого бреда не слышал... ^ 
ет, это не я пойду, 


полотно, — это ты сию же минуту уберешь 
шел вон! Р 


Е Беч Виктор явно растерялся, онін 
такой смелости. — Чтоты сказала? Е 


емедленно собиј 


— сказала Лиза, бледная к. 


ся о да. Ро 


ская овчарка). 


— Ну кудаты денешься? — говорила Лизе ее подружка Люба, такая 
28 замусоленная бытом. — "Ты пойми: сейчас Ме то время, чтобы мужика 
выгонять. Тебе. еще хороито: он пронисан не У тебя, а у своей матери... Мо- 
его-то вообще не вышибеть, квартиру делить пришлось бы, а на что ес 
‚двухкомнатную-то, поделишь? Но СУТЬ не в этом; вот выгонишь ты 

его’и что будешь делать? Как на жизнь заработаешь? Алиментами 
не спасешься, 


тем более сейчас знаешь как... Сам будет деньги за- 
колачивать, а для отвода глаз трудовую книжку. куда-нибудь по- 
ложит — якобы на двести рублей в месяц, будешь получать с вы- 
Зетом налогов тридпатку... Нет уж. По мне — пусть пьет, пусть 
| ГУЛЯЕТ, только бы деньги приносил, семью кормил. 


вразить Любе Лиза не могла, Она в отличие от подруги, за 
плечами у которой была только школа, имела с 


ми он демонстративно нс ў, 
Лиза, скрестив на груди р: а 


Уки, ждала. ых 
7 Марина, — сказал в трубку Виктор, — эта я 
Да. Да, все. Потом, потом... Все, я еду. 
ыхтя, как паровоз, Виктор принялся собирать чемодан. 
на кухне, курила одну сигарету за другой. Через полчаса муж, 
тый, вошел на кухню. СУ: з 
— Насчет развода, — буркнул он, — кто будет з е 
— Какая разница, — ответила Лиза, глядя в окно нат 
ках город, — хочешь, подавай ты. 
иктор взял чемодан и ушел. Когда захлопнулаеь дверь, 


наты вышла Оля. Кошмар, подумала Лиза, сейчас надо что- 
пример, про командировку... 5 
ал 


реднее специальное 
ование (окончила музыкальное Училище по классу скрип- 


‚Но найти работу по специальности, чтобы еще и деньги пла- 
-й казалось невозможным, Лиза с Ужасом думала о том, 


ется одна с дочкой, которую надо кормить и одевать, и 
И Сом Котоле“ л л. оо" 


Цена заметит парапинь у е 

тор и Виктор, собрав пожитки, уйдет от супруги... я. 
Нет уж, не дождешься, думала Лиза. Так просто ты у. меня его не 82; 

| берешь! И она скрепя сердце молчала. Терпела... А почему, собственно: 

Не хотела отдавать мужа? Пусть плохого, но все-таки? 

’  Данет, конечно. Настоящая причина была в другом. 


потому что ее за эти годы в душе Лизы не осталось, эта 


сто смыта гадкой ‘бытовухой, как жир со сковородки. 


за просто очень боялась остаться одна (ладно бы одна, 


руках, да м собаку ведь небось к той бабе не возьмет, на черта ей кавказ- 
ская овчарка). 
Му кула тъ демемъс 


замусоленная бытом. — 
пса иле хорзонто: он. прописан не у Т 


‚лот жены к ней. 
ого все вскроется, 


Даже не в любви, 
любовь была про- 
сло в том, что Ли- 
ато с ребенком на 


> — говорила Лизе ее подружка Лоба, такая 
Та пойми: сейчас ие то время, чтобы мужика 
себя, ау своей матери... Мо- 


“ие пеши оечииь. квартиру делить пришлось бы, а на что ее. 
дв) атную-то, сенуъраде Но суть не в этом; вот выгонишь ты 
его и что будешь делать? Как на жизнь заработаешь? Алиментами 


не спасешься, тем более сейчас знаешь как... Сам будет деньги за- 

колачивать, а для отвода глаз трудовую книжку куда-нибудь по- 
ложит — якобы на двести рублей в месяц, будешь получать с вы- д 
петом налогов тридцатку... Нет уж. По мне — пусть пьет, пусть © 
гуляет, только бы деньги приносил, семью кормил. 

Возразить Любе Лиза не могла. Она в отличие от подруги, за 
плечами у которой была только школа, имела среднее специальное 
образование (окончила музыкальное училище по классу скрип- 
ки), но найти работу по специальности, чтобы еще и деньги пла- х 
тили, ей казалось невозможным. Лиза с ужасом думала о том, Е 
как останется одна с дочкой, которую надо кормить и одевать, и 
с огромным псом, который за один присест мог сожрать полве- 
дра овсянки с тушенкой. Рисуя в воображении картины нищеты, 
толодных обмороков и болезней, на лечение которых нет средств, 


ЛИЗА ДУМАЛА: } 
«ИЗ ДВУХ ЗОЛ! 


ВЫБЕРУ МЕНЬШЕЕ». 


НО ПЕРЕЖИВАЛА ОНА ПРИ ЭТОМ 


ОЧЕНЬ СИЛЬНО... 


Особенно плохо ей было неделю назад: начав играть на скрипке по- 
`лонез Огинского (Виктор очень любил эту музыку и раньше ча- 
сто просил Лизу ее исполнить), она услышала: 

— Хватит пиликать, блин... С души воротит. 

Этот день прошел, как и сотни других... Было уже десять ве- 
чера, а Виктор все не появлялся. Звонок в дверь прозвучал лишь 
в половине двенадцатого. 

5 Ве, ввалившись в прихохоудо и дохнув на 

ЕА а ». г ты на меня уставилась: Не узнаешь, что ли? — 
р жду тем разглядывала след розовой губной пома- 


ние его белой рубашки. 
| == Заботау меня такая, — усевшис б 
З ь на табуретку, Виктор принялся 


— И пьешь и А вот и пашем: 
да у ошилијс мужиками после Е Лиза. 
а своих ногах аА ВЕ сталость снять. Что я, па- 
бы, аты... Е ще — чего ты прицепилась? 
‚В которой, в общем-то, 
Очить и куда похлец 


не было ничего слишком обид- 
ще), у Лизы кровь бросилась в 


С этими словами он демонстративно подошел к 


см Гги 


ля, — не паду д 
Когда родители ссорились, ре 
своей комнаты (как Оля объяснила бабушке, 
мамы и папы лица очень злые). 5 
— Иди спать, — бросил, вставая с табуретки, Виктор, — 

и чтоб больше я от тебя этого бреда не слышал... 8: 
— Нет, это не я пойду, — сказала Лиза, бледная как. 
— это ты сию же минуту ‘уберешься отсюда. По- Е 


бенок обычно не выходил ИЗ 
в это время У 


Ў полотно, 


шел вон! 
__ Что? — Виктор явно растерялся, онёне ожидал от жены 


такой смелости. Что ты сказала: 


__ Немедленно собирай вещи н вали к своеи... 
— Бу, — прошипёл муж, —— если тег таке < 


Сейчас же! 
телефону и набрал номер. и 


'Лизау скрестив на груди руки, ждала» р; а 

— Марина, — сказал в трубку Виктор, — это Я. Я сейчас приеду? 
Да. Да, все. Потом, потом... Все, я еду. 

Пыхтя, как паровоз, Виктор примялся собирать чемодан. Лиза, сз 
на кухне, курила одну сигарету за другой. Через полчаса муж, уже 
тый, вошел на кухню. 5 ЕХ Е 

— Насчет развода, — буркнул он, — кто будет заявление подавать? 

— Какая разница, — ответила Лиза, глядя в окно на темный в огонь- 
ках город, — хочешь, подавай ты. 

Виктор взял чемодан и ушел- Когда захлопнулась дверь, из своей ком- 
наты вышла Оля. Кошмар, подумала Лиза, сейчас надо что-то врать, нае 
пример, про командировку... 

_ Мамочка, — спросила Оля, — папа больше не п идет? 

А Е 
— Почему же не придет, — начала было „Лиза, но дочка перебила ее: 
— Я знаю, что не придет... Мам, но ты ведь не отдашь ему меня и Ту- 


мана, правда? 
Из глаз у Оли потекли слезы... 


х х х 2% 

С тех пор прошло полгода... С бывшим мужем после развода Лиза не : Кап 
виделась ни разу. Ее жизнь складывалась не так уж и плохо. Через не- || Режем 
делю после расставания с Виктором она уже играла на скрипке в одном „5 де | 
из самых дорогих ресторанов этого большого сибирского города. Ее со- г ке ооз 
курсник Игорь Голубинский, пианист, уже давно искал профессиональ мягкой. 
ную скрипачку, и тут Лизе повезло. За вечер она приносила домой кога басу, п 
да триста рублей, а когда и сто долларов. дат 

В один из обычных ресторанных вечеров, когда Лиза, закончив играть посыпа 
«Чардаш» Монти, сорвала аплодисменты, она услышала! знакомый го- вим гор 


лос: 

— Полонез Огинского, пожалуйста... 

У маленькой сцены стоял Виктор. 

— Плати — сыграю, — спокойно ответила Лиза, . 

— (Сколько? 

— А сколько не жалко! 

Виктор положил на пюпитр пятьсот рублей, и Лиза начала 
Бывший муж сел за ближайший столик и, подперев голову рук 
шал. Ближе к середине произведения Лиза заметила, что из его 
кут слезы. Когда она закончила играть, Виктор подошел. 

— Знаешь, — сказал он, — а ведь у меня все плохо. Мыс 
расстались. Я хотел спросить... Может быть, я вернусь? И ты, 
ше, будешь мне играть этот полонез? Как раньше, да? { 

— Нет, Витя, — сказала Лиза, в голосе которой не былои о 
радства, лишь участие и жалость, — я теперь играю только, 

К 


а са Ў которая 
| тебе то спину 


т 
к. 4 

‘тяжелая пауза. 

а глаз. 

р, — какая лю- 


планы совсем 
ырнула... А она 
ас. 

меня вышвыр- 
о ты без меня? 


Етской комнате 


‚не выходил из 
“Э зремя у 


ла оло Те МААМЫЕА ., Аах А \ „АХ з.д 


ть главы из книги ЕЕРЕЕ С 
ечи на кухне», где 


ату б ЛАТ «МАЭСТРО» 
ОТРАИМОНДА ПАУЛСА 


ные творения 
шут в ответ руками и кри- { 37, . 


композито 
ена СВ 


ВИ == 


ЛС и певица 
какэто делается!» Поэтому, ког- 
что он не умеетготовить, я не очень-то! уди- 
вился. Честно говоря, я настолько люблю и уважаю этого человека за все, что он 
сделалв сегодняшней эстрадной музыке, что в принципе могупростить емунеумение 
ма готовить. Тем не менее мы в течение передачи сделалисним невозможное — общими 
= <> -Я усилиями создали салат «Маэстро», который этому названию вполне соответствует. 


ИСХОДНЫЕ ПРОДУКТЫ: г 
шампиньоны, креветки, яйца, рис, лук, майонез. 


‚ соедини 
Маэстро»; 
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СС К 


› Что в 
ого человека, как Але 

ЕН с картошкой 

3 А на мир г. У 

Свиридовой, Попробуй лазам 

леете! Робуйте 


ЖИЗНЬ КАК ТЕЛЬНЯШКА: 
СЕЙЧАС — ПОЛНОЙ 
Е ЧАШКОЙ 2 сырых яйца, 


На сковороде растапливаем сливочное 4 ломтика белого 
И кладем ломтики хлеба, чтобы они Хлеба, 1 ст. лож- 
ались и немного подсохли. Затемпо- Ка сливочного 
их сыром и перекладываемв жаро- масла, 2 ст. лож- 
о миску. Наливаем горячий бульон, ки натертого 
м яйца, стараясь, чтобы желтки ос- сыра, 
целыми, приправляем перцем и ста- 1 ст. крепкого 


духовку. Через 10 мясного 
ОГДа яйца сварятся полаам шо етап бони 


СЕА 


2 
Ў 


д 


Рр 


А 
# 


ПЕ 


7 


дверь, из своей ком- 
надо что-то врать, на- 


` не придет? 
но дочка перебила ее: 
гдашь ему меня и Ту- 


осле развода Лиза не 
иси плохо. Через не- 
а на скрипке в одном 
ского города. Ее со- 
скал профессиональ- 
риносила домои ког- 


иза, закончив играть 
ышала знакомый го- 


Аиза начала играть. 
толову руками, слу- 
а, то из его глаз те- 
шел. у 
схо Мы с Мариной 
ра? И ты, как рань- 
а? ыы 


было и оттенка зло- 


мё? 


тались целыми, приправляем перцем и ста- 
вим в хорошо разогретую духовку. Через 10 
Минут когда яйца сварятся, подаем на стол 


С ПОХМЕЛЬЯ ищи 
КИСЛЫЕ ЩИ 


Капусту рубим помельче. Луки грудинку 
режем кубиками и вместе с капустой кла- 
дем в горшочек. Заливаем водой (бульо- 
НОМ), закрываем крышкой и тушим в духов- 


ЩИ половиной чайной ложечки муки, разве- 
бульона 
посыпаем мелкорубленым чесноком и ста- 
Вим горшочек на пять минут в духовку. 


Я Е.Б.Сальников, 
50-3 Тамбовская обл. 
СУПС КРАСНЫМ ПЕРЦЕМ 


ГОРЯЧИЙ, КАК СЕРДЦЕ 


Мясо режем мелкими кусочками и об- 
жариваем в растительном масле. Перец 
Чистим и нарезаем кубиками. Переклады- 
ваем мясо и перец в горшочек, добавляем 
специи, заливаем горячим бульоном. За- 
Крываем крышкой и ставим на 40—50 ми- 
УТ в духовку. Перед подачей крошим в 
Горшочек немного зелени и чеснока. 


жизнь КАК ТЕЛЬНЯШКА: 
СЕЙЧАС — ПОЛНОЙ 
ЧАШКОЙ 2 сырых яйца, 
На сковороде растапливаем сливочное 4ломтика белого 


хлеба, 1 ст. лож- 
ка сливочного 
масла, 2 ст, лож- 
ки натертого 
сыра, 

1 ст. крепкого 
мясного 
бульона, 
соль, перец 
по вкусу. 


80г (примерно 
горсть) 
квашеной капусты, 
по 50 гварено- 
копченой 
колбасы 

и грудинки, 
ломтик сала, 

1 луковица, 
соль, перец 

по вкусу. 


100 гбаранины, 
1 сладкий перец, 
1 ст. мясного бу- 
льона, 1 гвозди- 
ка, соль, острый 
красный перец 
по вкусу. 


Е: 
перем 


остудив во 


ИРЛАН 


леете! 


ваем м 
личество гој 


лось в кастрюли 
мешает его 
выберит, 
же 


компоненты, соединили их вместе, добавили майонез и 
ешали, Это и есть салат «Маэстро». 


ДСКОЕ 
Я ОТАЛЕНЬ 


Все-таки приятно сознавать, что в девяноста девяти случаях из ста моя интуиция ме- Т 


Свиридовой, попробуйте. Попробуйте — и не пожа- 


помидоры, 


хотя гово 


ленно по! 


ФЕКЕР С 


8. 


инеждалче- _ 


го-то ординарного вроде котлет с картошкой. Блюдо, которое она предложила, непро- Дат 


КИ, 


клажаны, 
зелень, соль, пе- 


е рагу». Алена рекомен- 
рит, что можно заменить 


мна ра- 
т обжа- 
в общую 


жаренные 
ртошка — 


ловом, 
ам бли- 


ьте при этом мыс- 
лагодарить 
Свиридову. 


Алену 


В ЧЕМ 
ЧЕМ ПОЛЕЗЕН СОДЕРЖИТСЯ 


Сливочное масло; сыр, 


Бизин слизистых оболочек, молоко ида аса 
щитовидной железы | 


Укрепляют нервы, ковые плоды, 
| Витамины к з стручков 
группы: В поддерживают. орехи, яйца, дрожжи, 


} ата а молочные продукты 
б, 0 4 
черная 
ов в Д н веществ, Фрукты, ягоды ( 
важности вшпамин я Витамин С Вевиркего сие ое ” смородина, шиповник) 4 
Хотелось Саа продуктах ак препятствует красный перец, зелена 
их развитию инфекций лук, овощи, картофел 
В Й масло, сыр, 
Необходим для костей Сливочное з 
Витамин:р асе стимулирует молоко, морская рыба, 
усвоение кальция дрожжи, яичный желток 
Ответ на эти вопросы вы найдете в нашей Р ё С 
таблице, составленной на основании данных, &@ А 5 ме] Витамин Е Защищает от свободных Растительное маслоз 
предоставленных специалистами Института #8 х радикалов, разъедающих шпинат, „орехи, 
питания Академии наук России. клетки злаковые проростки; 
Х : яйца, молоко 
Витамин К Важен для свертывания Птица, брюссельская 
крови капуста, кочанный салат, 
шпинат, бобы, фасоль 
Необходима для роста Продукты из цельно- 
и обновления клеток смолотого зерна, 


фасоль, листовые 
овощи 


Пантогеновая Незаменима для 


Мясо стручковые 
окислеота обмена веществ 55 


плоды, продукты из 
_ цельнос! 


Никотиновая 


Участвует в белковом, Картофель, свинина, 


ннои в са- 
ает всегда неожида 
Зубная боль ев время. Если нет возможности 


= 27 к врачу, попробуйте народные спо” | 


сабы пления от зубных неприятностей. 


обмене 


1_Эаельнн собо 
Желтизну с з 


,, 
Г, С больному зубу нужно приложить кусочек сырой свек- 
лы или наложить на него кашицу из стебля черемши. 


ри зубной боли натирают чесноком запястье внут- у 
ренней стороны руки. Потом мелко нарезанный чес- СХ 
нок ти НЙ к т — вместе, где про- аа г. Ай ас. Е т ААГ 
слуш „ Если болит зуб с правой стороны, 0 ан ТТЫ роши, что 
‚завязывают левую руку, и наоборот. Во избежание ожога и, п лука и паассичесв БЕ рен. Зам ска тельный 
Чеснок следует накладывать на тряпочку. ее СНОКО изо о . 


рта быстро ис- | 
чезнет, если | 
пожевать ко- 

' рень петрушки “ 

| ИЛИ аира болотного, 


больное место между десной Й 

Ӯ сной и щекой нужно по- 
ложить ЛОМТИКісвиного сала (без: соли ) и держать 
С минут до исчезновения боли. 


‘если положить на больной зуб ва про- 
‘маслом душицы. Пла ого "зуб ватку, ро 


едок не сможет найти во вкусе этих блюд изъяна. 
ІЙ НАШ 


Полезен для глаз, молоко, яйца, брокколи, 


Мясо, рыба, картофель, 


| киспота жировом и углеводном стручковые плоды, хлеб 


< ‘больному зубу нужно приложить кусочек сырой свек- 
— лы или наложить на него кашицу из стебля черемши. 
Е ри зубной боли натирают чесноком запястье внут- 
ИЕ ренней стороны руки. Потом мелко нарезанный чес- 
нок туго прибинтовывают к запястью — в месте, где про- 
слушивается пульс. Если болит зуб с правой стороны, 
завязывают левую руку, и наоборот, Во избежание ожога 
чеснок следует накладывать на тряпочку. 
да больное место между десной и щекой нужно по- 
И ложить ломтик свиного сала (без соли) и держать 
его 15—20 минут до исчезновения боли. 
= ольутихнет, если положить на больной зуб ватку, про- 
ӘӘ питанную маслом душицы. Для его приготовления 
горсть сушеной травы заливают 0,5 л подсолнечного мас- 
ла, настаивают 8 часов, процеживают и отжимают. 
= убную боль поможет снять и отвар шалфея: 1 ст. лож- 
«® ку травы заваривают стаканом кипятка и настаивают 
час. Этим отваром, периодически заменяя остывший теп- 
лым; надо полоскать рот, а затем подержать смоченную в 
отваре ватку на больном зубе. Процедура повторяется 
три-пять раз каждые полчаса. 
ри стоматите хорошо помогает полоскание рта и 
В Вгорла настоем липового цвета (1ст. ложку липово- 
го цвета залить стаканом холодной кипяченой воды, 
настоять 5 часов, процедить и добавить пол чайной 
ложки пищевой соды). 
р оспаление слизистой оболочки рта и десен лечит- 
® ся полосканием рта лимонным соком, разведен- 
ным водой (1:1). 


| 
| 


Желтизну с. зубов легко уда- 
лить, если при их чистке поло- 
жить на щетку вместе с пастой 

немного, пищевой соды И 

добавить 1—2 капли ли- 

монного сока. 


запах лука 
или чеснока изо 
рта быстро ис- 
чезнет, если 
пожевать ко- Е 
рень петрушки “ 
или аира болотного. 


| Никотиновая Участвует в белковом, 
жировом и углеводном 


кислота 


обмене 


0,5 кг говядины, 
50 гсвиной 
грудинки, 

4—5 картофелин, 
3—4 луковицы, 
2 зубчика 
чеснока, 

1 ст. ложка 
смальца, 

2 ст. ложки 
томат-пасты, 

1 ст. мясного 
бульона, соль, 
пряности. 


ых. < 
ВЕ МАЛЕНЬКИЙ КАПОИ 


< жет: 


Мясо моем, обсушиваем и режем =. 
говядину крупными кубиками, жирную 
свиную грудинку — мелкими. Обжарива- 
ем, помешивая, на сильном огне, на рас- 


топленном смальце. Высыпаем в жаров= | 


ню измельченный лук и чеснок. Когда лӯк 
станет прозрачным, посыпаем мясо крас 
ной сладкой паприкой и жгучим. перцем, 
сушеным майораном и молотым тмином, 
солим, кладем томат и заливаем все по- 
ловиной стакана горячего бульона. За 
крываем крышкой и тушим натихом огне 
40 минут. Затем добавляем очищенный и. 
порезанный крупными кубиками карто- 
фель и оставшийся бульон. Подсаливаем. 


и доводим до готовности. 


| перчим ивь 


Срезаем с косточки филе, раскладываем 
их на доске, вынимаем внутренние малень- 
кие филейчики, зачищаем мясо от сухожи- 
лий и слегка отбиваем. На середину каждой 
половины грудки кладем кусочек холодного № р. 
сливочного масла величиной с грецкий Е ГЭСи Б. 
орех. Закрываем маленькими кусочками | дена 
внутреннего филе, а затем поднимаем края 
большого филе и обминаем, чтобы масло, 
оказалось внутри. Формуем четыре продол- 
говатые котлеты, солим их, перчим, обмаки- 
ваем вначале во взбитое яйцо, затем Обва 
ливаем в сухарях. Чтобы масло при жарений (ё 
не вытекало, панируем котлеты еще раз. | 
Жарим в большом количестве жира доруг 
мяной корочки (примерно 4 минуты). 


ия 
У р 
« 


$ 
х7 
СЯ 2 куриные 
А грудки, 
РЫР ГИ) бдг 100—150 г сли- 

Ё р ‹ вочного масла, 

С наступлением хол Є 5А | 2 сырых яйца, 
И акем плодов нас вновь поджидают различные простудные заболевания и их >52 1 ст. панировоч: 
рассказывают наши ч ных сухарей, 

4 соль, перец. 


5 


ааа 


сильного насморка я считаю отвар дубовой коры, кото- 
ельченной коры на 


15 минут, затем укутываю в 
о теплый раствор каж- 


знакомить читателе В, 

инарного Мек 
из его 

ОНЧ способу пр 


иги «Тайны х 


щен древней! 
едЕ тани 


РИ 


ИЖКАРТОШКЕ «ЛОФИН» — 


ЗАПОТЕВШИЙ ГРАФИН 


Картофель чистим и режем тонкими лом- 
_тиками. Заливаем холодной ВОДОЙ, откиды- 
на дуршлаги обсушиваем на полотен- 
Зубчик чеснока разрезаем пополам и 
Гираем стенки глубокой сковороды или 
‚для запекания, смазываем сливоч- 
‘маслом. Укладываем на дно жаровни 
картофеля, немного заходя одним 
на другой (чешуйкой), сбрызгива- 


игото 


7—8 средних 
картофелин, 

1 зубчик 
чеснока, 

2 ст. ложки 
сливочного 
масла, 

1 ст. сливок, 
0,5 ст. молока, 
соль и перец 


чеством при, 
ав В. ПОХЛЕБ 


орошей кухни» пот 


вления пищи на 


6599" ә = 
ПОДГОТОВКА УСУ К УХ 
Запекать можно любые продукты — овощи, фрукты, мя- 
со, птицу и, конечно, рыбу. О ней мы сегодня и поговорим. 
Для этого пригодна практически любая рыба, речная 
или морская — существенной роли не играет. Главное, что- 
бы она была свежей и неиспорченной. И в этом случае мо- 


Л 
крупного помола (рис. те 25 


мА 


полностью. 
ке рыбы. К 


<. 


КАЛРИЗ __ ў 


[1 < 


м, обсушиваем и режем — 
упными кубиками, жирную 
'нку — мелкими. Обжарива- 
ая, на сильном огне, на рас- 
иальце. Высыпаем в жаров- 
зный лук и чеснок. Когда лук 
чным, посыпаем мясо крас- 
паприкой и жгучим перцем, 
ораном и молотым тмином, 
и томат и заливаем все по- 
ана горячего бульона. За- 
зкой и тушим на тихом огне 
м добавляем очищенный и 
рупными кубиками карто- 
ийся бульон. Подсаливаем 
готовности. 


ПО-КИ 
ТЛЕТК 


точки филе, раскладываем 
зимаем внутренние малень- 
вачищаем мясо от сухожи- 
иваем. На середину каждой 
и кладем кусочек холодного 
сла величиной с грецкий 


М в разогретой до 
150`С духовке около часа. Если картофель 
запекся, но еще сыроват, накрываем его 
крышкой или фольгой, чтобы не пересох. 


У Н.М. Савченко, 
4 Ставропольский край 


НА ВКУС 


_ Рыбу чистим, разрезаем брюшко, выни- 
маем внутренности, голову не отрезаем. Мо- 
‚ обсушиваем тряпочкой и натираем со 
Ни изнутри смесью толченого чес- 


8 с солью, перцем, лавровым листом и 


растительным маслом. Оставляем в закры- 
и посуде на ночь в прохладном месте. На 
щий день запекаем карпа в разогре- 
[до 180'С духовке до румяной корочки, пе- 
н поливая выделяющимся соком. 

ы Корочка была более румяной, можно 
рыбу майонезом или сметаной. 


Г.И. Ступка, 


Белгород 


р 
Я КНИГИ «Тайны ХО 
ему способу пр 


Ной ВОДОЙ, ОткиДЫ- 


св 


ществ, она сохранит свои, только ей присущий вкус. 


Вначале рыбу нужно хорошо обмыть и обсыпать (или; 
же обмазать, поскольку она влажная) слоем соли, луч! є 
мелкого, а среднего или крупного помола (рис, 1). 


ЗАПЕКАНИЕ СХ 


Теперь кладем тушку на лист в духовку повыше и остав- 
ляем ТЕМ на ї 0720 или даже 30 минут — время зависит. 
от величины рыбины. Если она толстая и крупная, после за- 
пекания на одном боку (минут 20) ее надо перевернуть на 
другой. Плоскую рыбу можно не переворачивать. 

Главным показателем готовности служит затвердение 
корки на рыбе, что проверяется постукиванием по ней лю- 
бым предметом: вилкой, ножом, палочкой (рис. 2}. Другой 
показатель зрительный: некоторое пожелтение соли, осо- 


бенно по краям тушки. Е < : 
РАЗДЕЛКА З > ҳк мА. А 


Вынув готовую рыбу из духовки, не спешите вскрывать ее. 
Положите ее на доску и дайте остыть минут 10—15. Затем от- 
ломите голову и осторожно снимайте поверхностную коркуиз 
соли, чешуи и кожи (рис. 3). Сняв ее с одного бока, освободи- 


иготовл 


те рыбу от внутренностей. Поскольку они выложены специ- 
7—8 средних альной пленкой, изолирующей их от мяса, то при осторожном 
картофелин обращении можно так легко и чисто вынуть спекшиеся рыбьи 
1 зубчик А Я внутренности, что на мясо ничего не попадет и оно не будет 
чеснока Е горчить. Теперь можно переворачивать рыбу на другой бок и 
2 ст. ложки И снимать корку со второй половины. Перед вами окажется це- 
сливочного н) 228) чистая, сверкающая белизной своей мякоти рыба, какбы 

И варенная по виду, но совершенно иная по вкусу. 

масла, Е; Как видите, запекание 
1 ст. сливок, | | 


| от неприятных хлопот по Ч 

0,5 ст. молока, | 

соль и перец | 

по вкусу. И лудка. Все эти «подводные камни» 
| простой и древний способ приготовл, 


== 


1 Вэтом году издательством «Цен 
$ кина 


Е 


| 

ступили в продажу книги В.В. Похлеб рі 
«Специи и приправы», «Поваренное искусст р 
Отрывки из них вы сможете прочитать в ближой_ № а 
2 


омт 3 нтрполиграф» выпущены и по 
«Чай», «Тайны хорошей кухни», «Все о пряностях», 
$ 80», «Занимательная кулинария», «История водки», 
> ших номерах «Р.С.» 


Карп, 

ее 2 = 
ун <Я не Знаю, что бгааг 
Ри айон породброеоке Г» 
растительное Так сможет утверждать 8 е 


по утрам не забывайте ОЗ 


ал 
трую на'подб Я 
го водой! дбородок и 


© распрощайтесь с большими мягкими подушками — 
на валике или плоской и жесткой подуш 
душек: Когда привыкнете, результат оп: 


Куда полезнее с 
ке. Некоторые вообще спа. без Е ; 
равдает ожидания. - 


ОВЕН (21:03 — 20.04) — Совет 


месяца: будьте уверены в себе. В 
ноябре очень многое будет зави- 


‘сеть оттого, насколько раскованно и 
свободно Овны будут себя чувство- 
вать. Если все пойдет гладко, то с 17 
по 23 число следует ожидать попол- 
нения финансов. И поэтому вполне 
можно побаловать себя и близких ка- 


ГОРОСКОП 


‚Тод 


пеллек- 
кнеожи" стихия: ВОДА 
ций, | 


К 
какие песни сочиняет! 


их пол-России распевает. ° 


ким-нибудь деликатесом, например 


икрой или красной рыбой. 

ТЕЛЕЦ (21.04 — 21.05) — 
Тельцам сейчас необходимо вес- 
ти себя скромнее, иначе можно 
заработать неприятности. Будьте 
осторожны с деньгами 12, 18 и 24 
числа — есть риск лишиться 

крупной суммы. Не рекомендует- 
‘ся употреблять алкоголь в полно- 
луние (7 — 14 ноября). 


БЛИЗНЕЦЫ (22.05 — 21.06) — 


2220 
1 
20 ноядря 
1928 2. 


м7. 
Не важно, кто он на экране: 


шофер, рабочий иль солдат.. 


В нем просто море обаянья, 
и зрителям он — друг и брат. 


Во второй декаде ноября Близне- . 


цов ожидают незначительные не- 
поладки со здоровьем. Но отчаи- 
ваться не следует: вовремя 
сделанный визит к врачу предот-` 
вратит болезнь. Постарайтесь в 
ноябре уделять внимание спорту, 
Не увлекайтесь консервами, осо- 
бенно рыбными: такая пища может 
ой как навредить желудку. 
РАК (22.06 — 21.07) — «Делу — 
время, потехе — час», — вот девиз 
для вас на одиннадцатый месяц го- 
да. В ноябре Раков ожидает доста- 
точно большой объем работы, но 
уже в третьей декаде ваши 
окупятся сторицей. Сейчас ваша 
пищеварительная система ослаб- 
_ лена = исключите из рациона все /6 
: перец, кетчупы, уксус. 


о 


астрологическими причи- 
Нами, и 16-го числа (Луна ВХОДИТ ВО 
= проблемы будут решены. На 
А ЯИЦ или бобов — луч 
у я гречневой кашей. 


Звезда сияет натру, 
как знак военной доблести. 
Был командиром армии, 
‘стал командиром области, 


усилия Александр 
Малинин, 


ноядря 


Попсой не увлекается — 
видать, не те финансы 
Сегодня, каки преж 


поет одни романсы; 


Про дружбу, верность и любовь — 


Те песни будут вечно жить — 


і исла: ) 
5, 8, 100 
Удачные дни: Б 


ВЕСЫ (23.09—22.10) — 
Весамвноябрелучше сторо- 
ниться шумных компании — 
свободное время проводите 
с семьей. Наградой за это 

станет гармонизация отноше- в 
ний с родными и любимыми. В 
новолуние (22—28 числа) ис- 
ключите из рациона жареный 
картофель (он очень калорий: } 
ный иктомуже жирный); лучший в 
гарнир — отварные овощи или рис. 
СКОРПИОН (23.10— 22.11) — | 
Ноябрь — это месяц Скорпионов, @ 
астрологическая ситуация благо- 
приятствует вам во всех делах. От- 
ношения с любимыми — в полном 
порядке. Творческое начало Скор- | 
пионов даст жизнь массе кулинар- А 
Ы ных фантазий, от которых окружаю- #% 
щие будут в восторге. Акцент 
сделайте на мясных блюдах: азуили 
свиная отбивная — идеальны. 8 

СТРЕЛЕЦ (23.11 — 21.12) — 
Стремление к переменам — вот 
главное желание Стрельцов в ноя- 

бре. Не стоит сдерживать себя: 
сделайте новую прическу или из- 
мените макияж, избавьтесь от ста 
рых вещей... Все эти изменения 
родные и близкие встретят с радос- 
тью. А уж как они обрадуются овощ- 
ному рагу вашего изготовления... 
КОЗЕРОГ (22.12 — 20.01) — За- 
служенный отдых Козероги обретут, 
наконец, в ноябре, Месяц реко- 
мендуется посвятить общению с 
любимыми и занятиям спортом. 

В третьей декаде месяца будьте 

готовы к совершению крупной 

покупки. В ежедневный рацион 

рекомендуется включить рыбу и 
морепродукты йод, содержащийся В 


Ы вних, сейчас вам крайне необходим. 


ВОДОЛЕЙ (21-01 — 19:02) — во- 


долеям в ноябре необходимо взвеши- 


вать каждое слово, иначе неосторожно Й 


брошенная фраза может стать 


крупной 


А 


асу вят себя ждать. Не 
1 ноядря: 


причиной 
ссоры с близким человеком. Если в М 
ноябре вы начнете заниматься 
спортом, то результаты не заста- 
рекомендуется 
злоупотреблять мучным — сейчас # А 
можно очень лен 


9 в х 
ИК 
ТОРА, ГА 


ЧЕМ ВЫ, ДЕ 
ЗА ТПЕТЫХ ЛЮ! 


Нижнего 
может: 


Ы 


Ты не любила стряпать пельмени, 
И не купалась в суточных щах. 
И парень твой по имени Женя 
От голодухи совсем зачах... 
Тебе всегда не везло с яйцерезкой, 
Ты не умела обращаться с ножом: 
Бывало, схватишь рукой за железку 
И заорешь на весь дом! 
Ой! 
Припев: 
Девушки бывают нашими, 
Если нас кормят кашами, 
Борщом, пирогами, закусками 
Ивсякими «Смаками Русскими». 


Ответ на загадку в №10/2000: «Ай-яй-яй, девчонки» 


8—10 выпеченных блинчиков; 
200 г мясного фарша, 2 яйца, 

2 ст. ложки майонеза, 

50'г тертого сыра. 

Блинчики разложить на доске так, 
чтобы один наполовину заходил на 
другой и чтобы весь пласт потом 
можно было завернуть рулетом. 
Сверху на блинчики выложить, отсту- 
пив от края, мясной фарш с крутыми 
рублеными яйцами. Свернуть блин- 
чики рулетом и перенести на проти- 

вень, смазанный жиром. Покрытьру- 
лет майонезом, посыпать тертым 
сыром и запекать в духовке до появ- 
ления румяной корочки. Готовый ру- 
лет нарезать порционными кусками. 


(группа «Руки Вверх!»). 


И Рен Аа ФЕ УА 
1943 2 сделайте новую ПРИЧЕСКУ ИЛИ ИЗ- 
- мените макияж, избавьтесь от ста- 
о щи можт рых вещей... Все эти изменения 
ой как навредить желудку. яет на груди родные и близкие встретят с радос- ж 
РАК (22.06 — 21.07) — «Делу— СЧШ тью. А уж как они обрадуются овощ- в 
потехе — час», — вот девиз А ТОЦ ФИИ НОМУ Рагу вашего изготовления... 
Й Е 12 — 20. — За- 
С на одиннадцатый месяц го- С Да Ш КОЗЕРОГ (22.12 — 20.01) — 3 
да. В ноябре Раков ожидает доста- й служенный отдых Козероги обретут, 
точно большой объем работы, но наконец, в ноябре. Месяц реко- 
уже в третьей декаде ваши усилия Александр мендуется посвятить общению: с ў 2—9 =) 
окупятся сторицей. Сейчас ваша Идлднин, любимыми и занятиям Сором ` ——® < Десерт 2 
пищеварительная система ослаб- я В третьей декаде месяца будьте М РО 216 Е уу 
К лена — исключите из рациона все /6 ноя. готовы к совершению крупной № с > М ЫШИ ВАС 4 
острое: перец, кетчупы, уксус. 1458 2 покупки. В ежедневный рацион \ 27) АЛІ НИ, А, АН 
— = = = рекомендуется. включить рыбу и | „чү о Е. 
От ов вно Попсой не увлекается — морепродукты — йод, содержащийся № = СЛАСТИ ЭКСТРА -КЛАС С 
ЕЕ ых ИА быстрая еАлать, нете ДАС ВА в них, сейчас вам крайне необходим. ; ГЕД еалт 55 ра ла 
мляємость, и ЕВ Сегодня, какм прежде, ВОДОЛЕЙ (21.01 — 19.02) — Во- 
р АЕ 200) поет одни романсы. долеям в ноябре необходимо взвеши- 
вать каждое слово, иначе неосторожно 


щать внимание на это, ведь все объ- 
брошенная фраза может стать причиной 


ясняется астрологическими причи- 
нами, и 16-го числа (Луна входит во 

крупной ссоры с близким человеком. Если в 
ноябре вы начнете заниматься 


аре таа да т. гу РЕ оо аии 
Борщом, пирогами, закусками ления румяной корочки. Готовый р 
И всякими «Смаками Русскими». лет нарезать порционными кусками. 


г болезнь, шостараитесь в 


вратит 
‘ноябре уделять внимание спорту. 


о 
Ответ на загадку в №10/2000: «Ай-яй-яй, девчонки» (группа «Руки Вверх!»)- 


Что, если маленьким капризулям и печенье мы- 
доело, и вафли? А колбасу они хотят шоколадную: 
Значит, закатываем рукава и начинаем готовить... | 


СЛАДКАЯ 
КОЛБАСКА — 
ПРОСТО СКАЗКА 


300 гпеченья, Масло заранее достаем из холодиль- | 
1,5 стакана НИКа, чтобы оно стало помягче. Сахар 
сахарного перемешиваем с какао-порошком и заз 
песка, НЕМ горячим кипяченым молоком. 
азмешиваем до полного растворения 
2 столовые ложки сахара. Добавляем масло и т 
какао-порошка, растираем вилкой, а затем взбиваем 
200 гсливочного полученную смесь миксером. Печенье, 
масла, пропускаем через мясорубку. Ядрышки |} ем, что изн 
5—6 ядер грецких орехов измельчаем с помощью. 
грецкого ореха, ножа или толкушки. Перемешиваем пез 
0,5 стакана ченье и орехи со взбитым шоколадным 
молока. маслом. На пергаментную бумагу (или 
полиэтиленовую пленку) выкладываем 
7 рУ приготовленную массу и сворачиваем 
= < < У Е Б колбаску, кладем в холодильник, чтобы 
559 5 о ворох :; застыла. 


00000 
с Бараа ас ъ559%0. 090000099 
оо, о 9500000 у 
62.20 *5 хх А ть ео 


Льва) проблемы будут решены. На 
ужин не стоит употреблять тяжелую 
пищу типа яиц или бобов — лучше Софи спортом, то результаты не заста- 
ограничиться гречневой кашей. Марад) вят себя ждать. Не рекомендуется 
ДЕВА (23:08 — 22.09) — Проти- я ноября, злоупотреблять мучным — сейчас 

& воречие между желаниями и возмож- можно очень быстро располнеть 
ностями станет причиной плохого Генч Брижит Бардо — РЫБЫ (20.02 — 20.03) — Но- 
настроения впервых числах месяца. талантлива, красива: ябрь будет спокойным и мирным. В 


Отчаиваться не стоит — уже во вто- Французы просто безума № одиннадцатом месяце года Рыбам во 
рой декаде месяца вас ждет заман- рееюкастунновен Й всем можно положиться на Скорпио- 
чивое предложение, которое сулит нов — они помогут вам влюбой ситуа- 
немалые деньги. В целом здоровье > ции. Кулинарные изыски лучше по- 
обещает не подвести. Единственное слабое № берегите на потом, отдавайте 
место — костная система, укрепить ее можно предпочтение простой и вкусной 
употреблением продуктов, пище: что может быть лучш 


богатых кальцием. Прини, Чарльз, 
74 ноядря 1448 2. 


Украшение а БУДЕТ СИЛА 9 
Т МОРОЖЕНОГ 
өсиноба.я орз иночка — С АПЕЛЬСИНОМ 


г НОЖОМ или овощечисткой | 
4 Чуть срезаем апельсин до НикеЙ ет С помощью острого 
рллодонохи (для ус- Е ножа удаляем мякоть 
то пат т пареза, апельсина. 


2 апельсина, Апельсины моем и разрезаем На поло- 

1 банан, винки. Чайной ложечкой над миской вычи- 

80 гсливочного Щаем мякоть апельсинов. Оставшиеся бе 
мороженого, ЛЫЄ пленки-перегородки выскабливае 

1 чайная ложка Так, чтобы у нас получилось четыре апель 
дробленых СИНОВые скорлупки. Банан очищаем и раз- 
минаем вилкой. Перемешиваем банано- || 

орехов. вую кашицу с апельсиновой мякотью, 
Добавляем мороженое и втечение 1 мину: 
ты взбиваем все миксером. Раскладываем 
фруктовое мороженое в апельсиновые ча- 
шечки. Посыпаем мороженое дроблеными | 
орехами и подаем к столу. Ҹ 


< СМАКВОРД < 


| а 
ВНИМАНИЕ: ЛОТЕРЕЯ! б 

я в этом номе- 
По традиции все слова смакворда, 4 оми (9) Я НА 


Й ствующее слово, вы А участником 
У е Найди отту, аворываются ПЯТЬ БЫТОВЫХ пРИБОВОЕ аса Нужа в 
хозяйстве, Смаквордное слово в тексте может находиться внутр другог слова «ло- 


за» внутри «масЛОЗАвод»} или на стыке слов («гора» на стыке «како мера»). 


Желаем успеха!) 


«ного из нескольких (написано наоборот). 
). 9. Девятая буква современного алфави- 
> естры или золовки. 10. В Амери- 
зортивный клуб = кондитер- 
то зрения приемного пункта. 
нт Украины. 18. Одно из луч- 
кий союз + невольник = житель 
тюма. 23. О надоедливом 


1. Вежливое, уважител 
4. Подразделение учре 
та + буква старой рус у 
в Рос 


ке — ког 


ское изделие из сдс 


15. | 


ченных блинчиков, Алж 
го фарша, 2 яйца, ЧЄ 26 прокладывает штурман? (напи- 
майонеза, санон и дка буквы «Ю» + подъемный или во- 


м доме. 33. Ковбойская водка 


сыра. допроводный 
разложить СТОЯ: 
я 2. Подход написано наоборот). 3. «Запретный плод» для мусульманина, 4. Гля- 
бы весь пласт потом нец гл й стирального порошка. 5. Сотая часть бакса (написано наоборот). 
завернуть рулетом. 6. Отпра + нота = бобовое растение (написано наоборот). 8+ Любимое транс- 
Чики ‚ отсту- портное средство Бабе 1 буква п.18 + классный летчик + большая сказка = литературный жанр. 
ЯСНОЙ фарш с крутыми 13. Норма поведения ыкновение, привычка. 15. Антоним слова «хорошо». 16. Предлог-+..., два, три = ико- 
Сами. Свернуть блин- на, лик святого. 20. Съедобный подельник кнута. 21. «... и нищета куртизанок» (роман О. Де Бальзака). 
перенести на проти- 24. Световой сигнальный щит. 25. Культурно-просветительное учреждение (написано наоборот). 27. Лите- 
ратурный «отец» знаменитого капитана Немо. 28. Сборник стихов Владимира Высоцкого. 29. Звук работаю- 


ий жиром. Покрыть ру- 
М; посыпать тертым 


щего сердца 


ТЬ в духовке до появ- сенате 
корочки. Гс - 0 и 
| тт О ее БЕДИТЕЛИ ЛОТЕРЕИ 
а оинии ЛЕЖА: 1. Крем. 3. Креп. 5. Икра, 7. Кора, 8. 10. Ветка. К 
за «Руки Вверх1). 12. Миска. 15. Долота 18. ЗМЕЙКА ора а оТ ре 22а. - к —смакворд за сентябрь 2000 г. 


он. 25. Попов. 27. Опер. 28. Сова. 29. Ласт, 30. Знак. еси ' тр Пять электрочайников — награда пятерке читате- 


СТОЯ: 1. Кило. 2. «Налим». 3. Пакет. 4. Каша. 6. Аджика, 7. Кав \\\ лей, ставших победителями лот 
. 4. . 6. РТА , е й 
каз. 9 д. 11. Кура. 13. Водка, 14. Цедра. 17. Анис, 18. Оговор. 125284 Москва, а/я 42, у но определивших ключевое О иль: 


а. 20. Чудо. 21. Молот, 23. Поиск. 24. Лавр. 26. Приз. «Русский Смак» Е | тябрьском номере «РС.». Их получат: 
или сообщите А - К.В. Шох (Саратовская обл. В.М. й 
по 6 ое ено 
. ‚—\ А. 5. % 6. С. ‚п. - 
Б тел.: (095) 913-35-15 / в.“ ская обл., Белоруссия) 2)" Н.Г. Ермилович (Витеб- 


ИП Если вы ленивы и нелюбопытны, 
Т Г Если у вас нет чувства юмора 


КАПР Если вы не цените меткую фразу; - 


'ЛЕВЧОНКЕ — ИХ `ЭТИ СБОРНИКИ 
КЛУБНИКА | не для вас! 


ИЗ СГУЩЕНКИ 


Свеклу моем, кладем в кастрюлю, зали- 200 г печенья 
ваем кипятком и варим 30 минут. Сварен- 200г вафель, н 
ную свеклу очищаем и натираем на мелкой 0.5 банки 
терке. Перекладываем кашицу в марлю и стущенного 


молока, 


ра х Сборнике 
(5 = ид-инф сво 
ематических кроссв д> \ 
® интимный» ОРДО. 
Иронический» су: 
Оде и кулина 
© О музыкеи живак 


пециальный к 
[8] 
Пе тала детей ит. с ссзорд 
'ДИтели конкурса кроссворда «Кинозал» 


получают призы 2! 
кинематографы видеокассеты с новинками $ 


А АДА АА ч.0 ле уух 


ЫЙ Щ 5. Культу 20с з > учреждение (написано наоборот). 27. Лите- 
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Смакворд за сентябрь 2000 
Пять электрочайников — награда пятерке читате- 
| лей, ставших победителями лотереи среди правиль- 
но определивших ключевое слово смакворда в сен- 
тябрьском номере •РС.». Их получат: 
‚К.В. Шох {са атовская обл.), В.М. Нечитайло 
(Белгород), Е.Т. Липатова (Новосибирск), М.Н. Дроз- 
‚ децкая (Красноярский край), Н.Г. Ермилович (Витеб- 
‚ ская обл., Белоруссия). 
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. и ‘сборнике 

«Спид-инфо»-кроссворд»ь› 

15 тематических кроссвордов: 

® «Интимный» 

«Иронический» 
© О моде и кулинарии 
Ф О музыке и животных 
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пяченым момаи ат | ами ную свеклу очицасн арене 2007 вафель, Победители конкурса кроссворда «кинозал» 
лн ОМ. П, кой 0,5 банки получают призы — видеокассеты с новинка 
ого растворения /езан- терке. Перекладываем кашицу в марлю и с енногі кинематографа. ми 
масло и вначале || оовый отжимаем сок. Печенье и вафли пропуска- · СУШ о, у М 5 - 
а затем взбиваем || в под — || м через мясорубку, Перемешиваем, по- 0ЛОКа, І | 0 5 пасоорнике 
йхсером. Печенве огне) Бемвогу добавляя сгущенное молоко. По- столовые 5 | | О-инфо»-сканворд >> 
сорубку. Ядрышки бы не кольку сгущенное молоко может быть | > 6 более 30 кроссвордов * заб > 2 
тъчаем с помощью а сито, густым и не очень, все время следим, что Сахарного читателей россва Се высказывания І 
|еремешиваем пе кой В бы масса не стала жидкой. Кактолько пой. Песка, В каждом издании: А 
итым шоколадным / стек- мем, что изнее уже можно слепить шари- 1 маленькая 
тную бумагу (или и про- Ки и они не будут рассыпаться, молока свекла. 
ку) выкладываем ушенку — || больше не добавляем. Берем по чайной 1 
У и сворачиваем и и за= ложке полученной сладкой смеси и лепим 
лодильник, чтобы 1. Когда из нее клубничку. На секунду опускаем 
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ВОЙ МЯКОТЬЮ, 1аквадра-. Или турку. (специальную посуду, в кото- плитка) | университета «Эразмус», кандидат ого ПРЕДУПРЕЖДАЕМ 
течение 1 мину- падываем рой варят кофе). Нагреваем молоко и шоколада, | Галина ШАТАЛОВА психотерапевт: 
‹ Раскладываем || ГРетойдо тонкой струйкой, помешивая, выливаем 1 чайная ложка > академик Международной 
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(ие чипсы ем сахарный песок и ставим на огонь. Как Е Е.ПАВЛОВ, Е. КУЗНЕЦОВА (составитель «Домашней 


юе дроблеными. 


лива. 


Зеленчук, 
ѓаврополь 


Только молоко закипит, огонь выключа- 
ем: Переливаем горячий шоколад в чаш- 
Куи пьем, пока не остыл. 


ЕВА. 

Н. СЕГЕНЬ, Е. ЮДИНА, С.ПЫШКИНА' 

Е. РЯЗАНОВА, Д:ТИМОЩЕНКО; ГОРО 
В.ИВАНОВ; В.ЛАГОВСКИЙ, Л.КУДРЯВЦЕВА" 
В.ГОРЯЧЕВ, А. ТУРУСОВ! 
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«Русский Сман» Внимание! 
ПРОДОЛЖАЕТСЯ ПОДПИСКА НА 2001 ОЧТЕ: 
Условия подлиски смотрите на стр. 16; т Я. 
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праздничном сто 
го. 
‘два способа ее лр и 


о возможно, 
я праздникна носу, 
ле текой прану никак нельзя 
о лучше из телятины или свининь 
(по мне, свинина, предлочтеја е ае Й 
на студень обычно идет олова и 
К ТИНЫ (количество опред. ид сами в! 
ЖИВО ОСТИ от числа едоков). надо как 
Зведует вымыть и выскоблить, разрубитьна 
слонов кускии залить водой. Идеальное со- 
Ш отношение: литр воды на килограмм мяса 
ставьте кастрюлю на очень слабый огоз 


ҹ 4 $] = к О 
Е е забыть о ней на 6—8 часов, заняв: 


Не тольк 


> ‚ но при извест- 
н и ть ето! Давайте З = 
е двух вымоченных НИНЫ были в Москве, 
нарежем дольками по Андрей, когда летом мы с и. и понравилось! 
| 20 в ресторане ели сациви. но не знаю 
А) его к празднику, 
у Хочу приготовить и. я 
И рецепта Подскажите, пожалуйста. я 
(все — по іст. | Е.М. Приходько, 2и 
етану, кефир, кетчуп (все — р А = Р 
локте) Е ЕЕ 585 2 к 
У сварууустынаотоит НОВОГОД- Это творение грузинской кухни, как вы, вероятно, помните, 
ИИ = к курица под ореховым соусом. Именно этот со. 
ний стол. Получается вроде каки се: не что иное, как кур! Са бл 
‘ледка под шубой, только «шуба» ус, называемый сациви, и дал имя всему блюду. и 
‘совсем другая. Впро- Итак, пойдем по порядку. С курицей все просто — отварив: 
чем, у этого блюда до мягкости и рубим на мелкие части вместе с косточками. А вот 
есть свое «фирмен- с соусом придется повозиться. Этап первый: обжариваем пару 
“ ное» название — се- мелко рубленных луковиц и 1—2 зубчика чеснока, добавляем к 
СЛ) ледка принца Евгения. ним 1 ст ложку муки, разводим куриным бульоном и 
Так звали сына шведского | я слегка провариваем. Следующий шаг: 300 г истолчен- 
короля Оскара ІІ, который и В ных грецких орехов (это главный компонент соуса!) 
> придумал этузамечательную смешиваем с порубленной зеленью кинзы, мо- 
закуску еще в прошлом веке. лотым красным перцем (количество — по 


вкусу). Хорошо бы сыпануть туда и пару 
Ы, 


чайных ложек корицы, если таковая есть 
З НКО 4 У под рукой. Наконец, завершающая ста- 
ПОИГРАЕМ В СНЕЖЕ 
НА КУХНЕ 


дия: соединяем эту смесь с луково-муч- 
ным соусом, туда же — пару ст. ложек уксу- 

„Мои дети очень любят «сладкую ва- Ў 
ту». Можно ли ее приготовить в 90- 
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элами. За час-полтора до окон- 
Шись другими О времени вода должна 
кипеть) добавьте в бульон пару луковиц» 
наполовину вы петрушки, а за 20 мин. — десяток горо- Вы 
морковку, Коре е листиков лаврушки Полько 
шин черного Песню чуть присолӣть Настало вре , 
перь будущий Надо ‘отделить от костей, мелко, 
па ВУ И ВЫЛОЖИ ть одним толстым слоем в лотки ИЛИ | 
КИ а сверху присыпать рубленым чесноком моло- 
тым черным перцем Бульон с костями проварить ще 
часок, досолить и процедить через двой! 
| марлю: тогда желе получится прозрачным. 
Теперь осталось залить бульоном уже под- 
готовленное мясо и застудить в холодиль- 
нике, оставив там на ночь. 
Мясцо старайтесь брать не старое, тогда 
и желатин не понадобится — в молодой те- ( 
°| лятине и свинине вполне достаточно 
клейких веществ. Ну а про хрен и горчицу, 
Д без которых студень просто немыслим, 
надеюсь, вы не забудете. 


чания варки 
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непременно горячей!) ореховой жижей 
заливаем разделанную птицу — пускай 
м. <) мясцо как следует пропитается. А 


са, и нагреваем все, постоянно 
машних условиях? 


помешивая, но чтобы не кипело. Горячей 
В.П. Хованская, Волгоградская обл. 


ы \ воткстолу сациви подается уже холод- 

Р» У д & (9 е НЫМ, вместе с другими закусками. 
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Вообще-то «сладкую вату» делают из |7 са Мау 5 


А растопденного сахара, но в домашних ус 


НОВОГОДНИЙ ПОДАРОК ОТ ПУШКИН ААА у ааа Не 

п. Ш СЧАСТЛИВ ЧЕЛОВЕК — 

ет и как его готовят? КЗ У о, СА двоеЕ новыи ВЕК 
= зух Е Е ЕМСЕ Ч № 


НЕМ. Ситников, Краснодарский край 
| Хоть век-то и новый, а традицию выпить зе 
| сить в праздник никто не отменял! Р 


постные 


НЕ УВЛЕКАЙТЕС 

солью, _ 
| КОЛЬ НА СТОЛ! 
ГРИБКИ С ФАСОЛ 
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| По 1 банке Жидкость сливаем, фасо! 
| консервированной в миску. Добавляем руб; 


кую пену, постепенно добав- 
5-— ляя туда стакан сахарной пуд- Антреме в буквальном переводе с французского озна- 
{ | ры. Адальше совсем просто: || чает «между блюдами». Так в прошлом веке называли горя- 
вскипятить в кастрюле 5 чие закуски, подававшиеся между главными, основными 
стаканов молока и сто- блюдами. Этих закусок было великое множество, теперь же 
ловой ложкой опустить многие рецепты позабыты, а жаль! Произошло это, видимо, 
в него комочки взби- потому, что в повседневной еде они не совсем уместны — 
тых белков. Главное [{ лишние хлопоты для хозяйки. А вот в длительном застолье, 
при этом не допус- (2 например на встрече Нового года или на Рождество, антре- 
кать, чтобы они ка- ме будут в самый раз. Хотите попробовать что-нибудь из 
сались друг друга. антреме, но не навороченное, а попроще? Тогда приступа- | 
Варка «снежков» за- [| ем. Через мясорубку пропускаем 300 г вареной говядины, Ё 
нимает всего 5—6 р 100 гфиле сельди, 400 гвареной картошки и луковицу. В эту 
минут. Затем их ос- массу добавляем 150 г сметаны, пару сы- р 
товожно вінша Г Гето СУТИ] УГУ 3а 
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орехов (это главный компонент соуса!) 
га ИЬВОЙ с ЗЛОЙ зеленью кинзы, мо- 
лотым красным перцем (количество — по 
вкусу). Хороцю бы сыпануть туда и пару 
чайных ложек корицы, если таковая есть 
под рукой. Наконец, завершающая ста- 
дия: соединяем эту смесь с луково-муч- 

ным соусом, туда же — пару ст. ложек уксу 
са, и нагреваем все, постоянно 
помешивая, но чтобы не к Горячей 
‘непременно горячей!) 


зделанную 


й жижей 
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до 


В.П. Хованская, Волгоградская обл 


/ 5 Вообще-то «сладкую вату» делают из 
растопленного сахара, но в домашних ус- 
< ловияхтуюлучить ее непросто. Поэтому вме- 
ы сто нее хочу предложить вам штуку куда ап- 
в) петитнее и вкуснее — пышные «снежки» 
отведавых, о =вате» вы навсог- 
87 да те! Да и возни с ними куда 
25у меньше. Бам нужно всего ничего — белки 
у от шести яиц, которые надо взбить в креп- 
кую пену, постепенно добав- 
ляя туда стакан сахарной пуд- 
ры. А дальше совсем просто: 
вскипятить в кастрюле 5 
стаканов молока и сто- 
ловой ложкой опустить 
в него комочки взби- 
тых белков, Главное 
при этом не допус- 
кать, чтобы они ка- 
сались друг друга 
Варка «снежков» за- 
нимает всего 5—6 
минут: Затем их ос- 
торожно вынима- 
ют шумовкой и 
выкладывают 
на сито. Делать 
это надо по частям, 
порциями — тогда они не будут слипаться 
«Снежки» будут еще привлекательнее, если 
залить их соусом, и здесь возни никакой — № 
им может стать любое фруктовое варенье 
Из зимних припасов. Такая вкуснятина по- 
радует не только сластен-детишек, 
НО и гостей за новогодним столом, ес- 
ли подать ее на десерт. 
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необычных напитков 1 ет 

лагаем к праздничному за. Ге 
* столью разнообразные и © 

простые в приготовленим | 
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< Гольные и без, Выби- 
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У Пушкина в «Евгении Онегине» упоминается 

блюдо «антреме». Что оно из себя представля 
епз и как его готовят? 

51.04. _Силтлнаков, Краснодарский край 
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Антреме в буквальном переводе с французского озна- 

чает «между блюдами». Так в прошлом веке называли горя- 
чие закуски, подававшиеся между главными, основными 
блюдами. Этих закусок было великое множество, теперь же 
многие рецепты позабыты, а жаль! Произошло это, видимо, 
потому, что в повседневной еде они не совсем уместны — 
лишние хлопоты для хозяйки. А вот в длительном застолье, |? 
3] например на встрече Нового года или на Рождество, антре- 
4 ме будут в самый раз. Хотите попробовать что-нибудь из 

антреме, но не навороченное, а попроще? Тогда приступа- 

ем. Через мясорубку пропускаем 300 г вареной говядины, 

100 гфиле сельди, 400 гвареной картошки и луковицу. В эту 

массу добавляем 150 г сметаны, пару сы- 

рых яиц, солим-перчим и хорошо вы- 

мешиваем. Переходим к плите 

Сковородку смазываем мас- { 

лом, посыпаем молотыми 

сухарями. Выклады 


«57 


его тертым сыром и 


сбрызнув 


лом, запекаем в духов- 
ке. Как видите, несмотря на 
чужеземное название, антреме 
— штука вполне доступная 


НЕННЕ ПОДНИМЕМ Бокал " 


у 


ЖА 
ЧУ Ҹеў 


Е гч 
| 


пали 


ЕУ в 


от Согреваку 


Гостей, прише, 


одөм; 9 


а > т = 
к 


ОР мать 


ТОГДА 
нере Тталось залить бульоном уже под- 


готовленное мясо и застудить в холодиль- 
нике, оставив там на ночь, 
Мясцо старайтесь брать не старое, тогда 

{ и желатин не понадобится — в молодой те- 
Ч лятине и свинине вполне достаточно 

клейких веществ. Ну а про хрен и горчицу, 

без которых студень просто немыслим, 

надеюсь, вы не забудете. 


; 


55 х Т 8 е е А 
* СЧАСТЛИВ ЧЕЛОВЕК —* 
ИЖЕ леооє НОВЫЙ ВЕК” 
Хоть век-то и новый, а традицию выпить зе 
сить в праздник никто не отменял! 


постные є 
/ВЛЕКАЙТЕСЬ 
солью, 38 
КОЛЬ НА СТОЛЕ 
КИ С ФАСОЛЬЮ 
Жидкость сливаем, фасоль высыпах 


в миску. Добавляем рубленые со 
грибы, мелко нарезанный об 
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По 1 банке 
консервированной 
белой и красной 
фасоли, 

1 луковица, 

2—3 ст. ложки 
рубленых 
соленых грибов, 
1 зубчик чеснока, 
растительное 
масло. 


можно и не жарить, тогда его на не 
ко минут заливаем столовой ложкой 
суса. Чуть присаливаем и перчим по, 
су. Заправляем растительным масло 


Д.О. 


ахар 


Селедку моем, чистим, срезаем фи 
кости выбираем. Заливаем 0,5 л 
ной воды и оставляем на ночь. 
ду сливаем, филе режем кусочками! 
ладываем в банку, пересыпая ко 
лука (желательно фиолетового). В 
пятим вместе с уксусом, сахаром 
циями. Даем настояться, а когда: 
заливаем маринадом кусочки се 
луком. Закрываем крышкой и 
ваем в холодильнике до подачи 
не менее трех дней. 


4 селедки, 

2 луковицы, 

1 ст. портвейна, 
0,5 ст. винного 
уксуса, 

0,5 ст. сахара, 
4 горошины 
черного перца, 
3 гвоздики. 


Н.В. Ф 
Бел 


МУ А > 


‚дн 


как вкус- 
нь и ну- 
сскажи- 


шербур! 


чужно — 
ез студ- 
“Делать 
свинины 
ельнее) | 


дем 
/ор 
= —= Перед вами — шестидесятый, ю 
Смака», знаменующий собой заве 

существ. вания нашей газеты 
Отмечая этот приятный для нас (и, надеемся, для Е 
«Русский Смак» и ООО «Эсна-ТМ» объявля 
традиционной лотереи «Перекуси ‹ 


и ножки 
` сами в 
надо как 
убить на 
ьное со- } 
лм мяса. 
бый ого 
в, заняв- 
до окон- 
‹ должна 
луковиц, 
гок горо- 
олько те- 
тало вре- 
й, мелко 
потки или 
ли моло- 


Для участия в викторине нужно: 

В ать из упаковки любых продуктов и напит- 
леи к МАК ипов вместе со ИХ-КОДОМ 
чи роткое стихотворение (оду, частушку) 
4 «Русского Смака» (можно 


тс 


пятью вырезанными ло- „= 
10 1 февраля 2001 года в 
№284 Москва, 


усский Смак 


АМ предсе 


ерприз — / { 
кухонный 
комбайн. - 


о поощрительных 
1ризов і 
электрочайники. { 


[пон 
я 
СКЕ 
| 


ікторины оудутподведены в 
жие шедевры победи- 


ОЛИО 


нори ерте 


| Е ОИ. ы для ЧИТАТЕЛЬНИЦЫ" 
| КАК ЗАЛИВНОЕ мер а ай и родажу последний в этом году но- 


Рыбу чистим от чешуи, отрезаем голову, 1 треска | 
и, не распарывая брюшка, снимаем кожу, (примерно 0,5 кг), | 
стараясь ее не порвать. Снимаем с костей 2 ломтика | 
| мякоть, пропускаем вместе с одной лукови- белого хлеба, 
цей и зубчиком чеснока через мясорубку, 1 сырое яйцо, 
‘добавляем замоченный в воде (или молоке) 1 ст, ложка 

| хлеб, яйцо. Солим, перчим, м о майонеза, 
ем По желанию можно добавить в Фар 2 луковицы, 
рубленую зелень петрушки и немного тер- т мо ое 
того мускатного ореха. Полученным фар ИНО 
‘шем заполняем рыбную кожу, перевязыва- ложки | 
ст. екладываем в &Ч. Л 


Его порядковый номеріне 12-я, как у всех остальн 
ежемесячных изданий в мире, а й: 

Это число считается несчастливым; но мыгубедител 
опровергаем распространенный предрассудок! 
дцатый номер «Изюминки» сделает счастливой 
одну из читательниц любимой тазеты 


нкурса «Даешь изюминку 


| 


ААА 
НЕЧТО ИНОЕ, 
КАК ЗАЛИВНОЕ 


Рыбу чистим от чешуи, отрезавм голову, 
| и, не распарывая брюшка, снимаем кожу, 
| стараяс ь ее не порвать. Снимаем с костей 
| мякоть, пропускаем вместе с одной лукови: 
цей и зубчиком чеснока через мясорубку, 
| добавляем замоченный в воде (или молоке) 
хлеб, яйцо. Солим, перчим, перемешива 


фасоль высы 


Убленые со З: | М | ем. По желанию можно добавить в фарш 
НЫЙ обж: ар к У | рубленую зелень петрушки и немного тер: 
5ЧИК чесн ный | того мускатного ореха. Полученным фар 
ока. Лук | шем заполняем рыбную кожу, перевязыва 
а его на нескол, ем в двух-трех местах, перекладываем в 
ПОВОЙ ложкой у; невысокую кастрюлю, заливаем водой, что. 
и перчим по в, | бы только покрыла рыбу, и варим вместе ‹ 
ным маслом | оставшимся луком, морковью и костями до 
Д.О. Захар ук, готовности. Затем бульон процеживаем 
Якутск | Желатин замачиваем в остывшем бульоне 
‚ ||нагреваем до кипения и делим на две час 
ти. Когда бульон остынет, разводим поло 
| виной отлитого бульона майонез и вылива 
| ем смесь тонким слоем на дно с удка тя 
| заливного. Рыбу режем кружками. Когда 
желе с майонезом застынет, укладываем 
‚| поверх него ломтики рыбы и заливаем он 
тавшимся прозрачным желе, Ставим в про 
сре фу | Хладное место для застывания 
м 0,5 = 
очь, Зате = 


усочками 1 
ипая кол: 


И Мясо и ветчину режем мелкими бру 
|| сочками, луки перец — кольцами или по 
| лукольцами, Все соединяем, добавляем 
| зелень, растительное масло и немного 
| маринада из баночки со сладким пер 
цем. Перчим по вкусу, пере мешиваем 
пробуем и, если необходимо, сбры: згива 
| ем уксусом или соком лимона. Ставим на 
2—3 часа в прохладное место. 


ге А.К. Герченко, 
Бо» Липецкая обл. 


7 Федорчук, 
одская обл. 


1 треска 

примерно 0,5 кг), 
ломтика 

белого хлеба, 

1 сырое яйцо, 

1 ст. ложка 

майонеза, 

2 луковицы, 

1 морковь, 

1 ОИК чеснока, 

2 ч, ложки 

желатина, 

перец, 

соль по вкусу. 


По 100г 
вареного мяса 
и ветчины, 

2 маринованных 
сладких перца, 
1луковица, 

1ч, ложка 
рубленой зелени 
петрушки, 

1 ч. ложка 
растительного 
масла, 

перец по вкусу. 


комбайн. 


5 поощрительных 
призов — 

электрочайники. 
Итоги юбилейной вик торины будут подведены в 


апреле 2001 г., ипоэтические шедевры победи- 
телей будут опубликованы в газете 


у всех! пОдКЛЮЧА ТЕСЬ 21 ВЫИГРЫВАЙТЕ! 


да 
НОРКОЕАЯ ТУ 
ДЛЯ ЧИТАТЕЛЬНИЦЫ! 


в сор не декабря поступит в продажу последний в этом году но- 
мер « минки» — самой читаемой и популярной женской газеты. 


Его порядковый номер не 1 2=#; как у всех остальных Я. 
ежемесячных изданий в мире; а й. ў 

Это число считается несчастливым, но мы убедительно) 
опровергаем распространенный предрассудок! 


Ее; самую-симуга из тысяч участниц ко 


нкурса, ждетглавный рих } 


ГЕНА РЕКЕ! 


г — МАТЕРИАЛЫ = ВОШЕДШИ! ИЕ ві основной НОМЕР 
олько 4% 5 
ДЛЯ 


Кенщин! 


В этом же номере газеты вы сможете прочитать 


© новинки, тенденции зимней моды 
© советы косметологов, как навестӣ 
марафет к празднику 


РРР отита 


ИСД. 


м © астрологический прогноз Е 
© для женщин на наступающий год | 

М › как, ъ счастливой в новом веке по 
м ө рождественские гадания от звезд | 
№ 


РТУ = "аара 


І ЯЯСЬ ЗА ПОКУПКАМИ, 
и 
.П.» 
тать правильный выбор 
м защитить свои права. 


Сато ЗО 
ТОВАР ЛИЦОМ 


СТАШЕ 


_ Хочу подарить подружке из лицея к Новому году губную пома 
ак много, что не знаю, какую выбрать... 


енег 
Внастоящеевремяу меня нег 9 родать номер кому-то дру 


нип 
лиуменя отключшпь телефо В. Никифорова, Кирово- 


9у. Но в продаже ее 


Оксана В., Самара г я КОЛПАКОВА: 
а ; Отвечает адвокат Наталь он, его действительно могут отключите, 


— платите за телеф 
но ме, Телефонный узел должен уведомить вас об этом за 
10 дней до отключения. Когда же вы представите туда документ, под= 
тверждающий оплату, ваш телефон снова заработает, причем в течение 
суток, и платить за его включение не требуется. Однако помимо суммы а 
задолженности вам 


придется и 


Советует врач-косметолог Нина 'АРЦЫБАШЕВА: ‚ 


ЧТО ТАКОЕ ХОРОШО 
— Выбор губной помады — дело вкуса и 
финансовых возможностей. Нов любом слу- 
чае надо знать, что хорошая помада: 
М не должна стягивать губы 
№ не должна оставлять следы и отпечатки 
№! должна легко и ровно наноситься на губы 
Ш должна вызывать мягкое ощущение на губах и 
обладать приятным запахом 
№ ее поверхность должна быть абсолютно гладкой. е 


* 
ПЛЮСЫ И МИНУСЫ ; 
Все имеющиеся в продаже виды губной помады можно • 

разделить на пять групп, каждой из которых присущи свои * 

достоинства и недостатки. « 
Увлажняющая помада. В ее состав обычно входят: экс- * 

тракт ромашки, масло авокадо, какао, касторовое, подсол- г 


уплатить 
неустойку за проз 


номер могут толь 
по решению суда, на 
заседание которого’ 
(если оно состоится) | 
вас обязаны пр 


9 


277, нечное или кокосовое масло. Пользоваться ею лучше весной • < ЭД [ 
Д и летом а в холодный период года — только в помещении. $ | | 1: | ИИС пе р? к такой мере 
„Достоинства: смягчает губы, предотвращая их шелушение. • | | | | в ДИ № ты прибегают к 


Недостатки: недолговечность, оставляет следы на одежде. $ 

Питательная помада. В состав этого вида помады входят * 
жири воск, она — самая жирная из всех. Перед ее нанесением $ 
рекомендуется предварительно очертить контур губ специ- • 
альным карандашом — это не позволит помаде расплыться. 

Достоинства: защищает губы от растрескивания, осо- 
бенно зимой. 


= 
ЕЕ СА: Оза, ОЧЕНЬ ПРОСТО СОЧИНИТЬ, 


омотритесь «женщинам: под: ЧЕМ ПЕЛЬМЕНИ МАЧИ 


: зрительно создает эффект плоских губ. 
Схойкая и сверхстойкая помада содержит раститель- 
мее м злудедуальлльле восим м масллдениые летучие эфиры, ко- 
торые через несколько минут после нанесения улетучивают- 
‘ся, инагубах остается яркая цветная пленка. 
2 не расплывается, не стирается и не остав- 
ФУ]. ляет следов; не нужно постоянно ОЛА Ивар губы. К ашивающим губки у зеркала. 
Р 1 Недостаток: слишком сильно стягивает губы. х тюбик помады о многом “ \ 
Р 49 Гигиеническая помада богата витаминами, питательны- * расскажет вам. , \ _ Спроси у русского человека; какое САМОЕ 
ми, увлажняющими и антисептическими веществами. Часто з ТТЕ аара || блюдо. Наверняка услышишь в ответ пе 
в ее состав включают ультрафиолетовые фильтры, защища- * И АООТ ВИА | самое быстрое? Тоже пельмени. Нуа самое 
ющие от вредного воздействия солнечных лучей. МЕрАОдзакругле і ВЕДЕТ | гое? Опять пельмени. Не верите = пригото 
г предотвращает сухость и растрескивание тена, авуреты ий умеет за себя | такими начинками, как готовят наши 
Н никаких сомнений больше не останется! 


губ в'холодное время ае а Е Во меры как бы орезангори: 
Надостатков у гигиенической помады нет. = — 421 зонтально, как правило, у жизнерадо- ИЗ КВ АШЕНО 
== |149 болла КАПУСТЫ! 


о.еео ааа оёвевјеооо 


стной, непосредственной женщины, 
которая пренебрегает всяческими 


О 
• 
О 


6 99 ПЧЕФ фо ео 
МИНУСЫ 

озын в продаже виды губной помады можно 

аа на пять групп, каждой из которых присущи свои 
тоИнС' и недостатки. , 
Е оцая помада. В ее состав обычно входят: экс» 
тракт ромашки, масло авокадо, какао, касторовое, подсол- 


и летом, а в холодный период года — только в помещении 
Достоинства: смягчает губы, предотвращая их шелушение 
Недостатки: недолговечность, оставляет следы на одежде. 
Питательная помада. В состав этого вида помады входят 

жири воск, она — самая жирная из всех, Перед ее нанесением 

рекомендуется предварительно очертить контур губ специ 
альным карандашом — это не позволит помаде расплыться 
Достоинства: защищает губы от растрескивания, осо 
бенно зимой. 
Недостаток: зрительно создает эффект плоских губ 
Стойкая м сверхстойкая помада содержит раститель- 
мые м ммхеральмье восхм м пасыщенные летучие эфиры, ко- 


ся, и на губах остается яркая цветная пленка 
„бостониства: не расплывается, не стирается и не остав- 
ляет следов; не нужно постоянно подкрашивать губы. 
Недостаток: слишком сильно стягивает губы. 
Гигиеническая помада богата витаминами, питательны- 
ми, увлажняющими и антисептическими веществами. Часто 


ющие от вредного воздействия солнечных лучей 


губ в холодное время года 
Недостатков у гигиенической помады нет. 


«Р.С-» рекомендует: о 

Губную помаду с сильным перламутровым эффектом 
можно наносить только на гладкие губы, без морщинок 
по краям. Иначе перламутр подчеркнет все изъяны! 


‘нечное или кокосовое масло. Пользоваться ею лучше весной |. 


ТЕСТ ПЕРЕД ТОСТОМ 


Прежде чем приглашать гос- 
; тей к новогоднему. столу, 
смотритесь к женщинам, 
шивающим губки у зеркала. 
тюбик помады о многом 


{ расскажет вам. 
1. Если верх помады сточен равно- 
мерно, закруглен — владелица пунк- 
туальна, аккуратна и умеет за себя 


торые через несколько минут после нанесения улетучивают- 


в ее состав включают ультрафиолетовые фильтры, защища- 9 
Достоинства: предотвращает сухость и растрескивание 
2. Верх помады как бы срезан гори- 


зонтально, как правило, у жизнера 
стной, непосредственной ж 


вом, доброжелател 
только поможет х! 
с удовольствием 
чтобы помыть посуду. 


+ Ё поднимем БОКАЛЫ < 


очисленных барах печально 
В стакан бросаем несколько 


Н са сновым годом: 


Спроси у русского человека, какое самое 
блюдо. Наверняка услышишь в ответ — пе з 
самое быстрое? Тоже пельмени. Ну а самое неј 
гое? Опять пельмени. Не верите — приготовьте! 
такими начинками, как готовят наши ч 
никаких сомнений больше не останется! 


3 ст. капусты, 
3 луковицы, 
3—4 ст. ложки 
растительного 
масла, 

сахар, 


перец по вкусу. 


1 ст. гречки, 
1—2 луковицы, 
2 ст. ложки 
масла, 

0,5 ст. бульона 
или воды, 
соль и перец 
по вкусу. 


фо з а г 
номер могут то; 
2] по решению суда, 


Е 5 


ОЧЕНЬ ПРОСТО СОЧИНИТЬ, 


ао аъ оь, 


еси СТАСАТЕ = | 


ИЗ КВАШЕНОЙ 5 
КАПУСТЫ . 

_ Капусту отжимаем, мелко рубим, да 
бавляем немного масла и тушим 
20 на медленном огне под закрь 
крышкой. Затем крышку снимаем, дб 
бавляем мелко нарезанный и слегка 
жаренный лук. Перемешиваем и том 
все вместе 2—3 минуты. Когда фарш 
тынет, начиняем им пельмени и отвар 
ваем, как обычно, в подсоленной воде» 


У Н.Ю.Макарь 
№ 5 Тобо 


ИЗ КАШИ 


Варим рассыпчатую гречневую ка у. 
Лук мелко режем и жарим до золо: 
го цвета (можно только прогреть ане за 
жаривать). Вкуснее получается, если 
рить на сливочном масле, но МОЖНО Й 
растительном — тоже неплохо, Доба 
ем в лук кашу, бульон или воду, Соль, 
рец, перемешиваем и оставляем 
крышкой остывать. Очень ароматная 
чинка получается, если сварить кашу 
грибном отваре. Ну ас двумя-тремя 
ко порубленными отварными грибка 
добавленными в фарш, — не пельмени 
просто объеденье. , 


В.О.Коломийч к 


р 


аи Т1 


СС, ИФ) 


07796 А 


РАЗДЕЛ ПОДГОТОВИЛИ: 
Елена Юдина, 


Евгений 


Павлов 


она. Могут 


то другому? 
ово-Чепецк 


отключить, 
: об этом за 
умент, под- 
м в течение 
лимо суммы 
ности вам 
‹ уплатить 
у за про- 
'атежа в раз- 
процента за 
день про- 


›ать же у вас 
могут только 
нию суда, на 
‘ие которого 
зо состоится) 
заны пригла- 
о на практике 
мере связис- 
бегают крайне 


Взъерошен- 
ная и пожел- 
тевшая чешуя 
на брюшке | 
этой воблы 
говорӣто 

том, что рыба 
некачествен- 
ная. 


| 
| 


=: / 


ОТ МОРОЖЕНОЙ 


> ДО ВЯЛЕНОЙ 


Раньше покупала рыбу в магазине, а 
сейчас предпочитаю брать на рын- 
ке — там она дешевле. Но всегда 
волнуюсь за ее качество. По каким 
признакам можно отличить хоро- 
шую рыбу от испорченной? 

Е.М. Сердюкина, Тула 


Наличие икры опре- | 


‘делить нетрудно: 
воблыс КОЗ У, ) 
ООО утолщенное 
и плотное на 

(нижняя рыбка з 


Хорошая вобла 
легко сгибается, 
но не ломается, 


м Мо 


АЕРТЬ 20 скорость приготовлен 


жесткой пленки и вместе 


РЕ я НЕТИ 2. 
ить. к | Ир ж Рецепты оцениваются по лети 


тертую редьку Т 
ным луком. Солис рсузу, ваидотова ка 

Г.Д.Долганова, 

Ивановская 


ИЗ КУРИНЫХ 
ЖЕЛУДКОВ 


желудки (сердечки) хорошень- 
рые м, Е от внутренней 
я ‘с луком и чесно- 


СЕО через мясоруб 


25 терр 299 
ЕСЕТ 


ША. 


ЙА 


Г 


РКУ К 


Ра Фу р 


Отвечает старший товаровед торговой 
фирмы «Океан» Валентина ЧУРИЛИНА: 

— Если вы считаете, что выгоднее покупать 
рыбу на рынке, а не в магазине, пос зрайтесь 
запомнить некоторые советы, как е‹ выбирать. 


ПОДСКАЖЕТ БРЮШКО 
Мороженая рыба должна быть твердой, 

при постукивании издавать ясный, отчетливый 

звук. Вспученное брюшко, припухший 

вой бугор серо-розового цвета возле хв 

эти внешние признаки указывают на то 

идет процесс гнилостной порчи, при кот 

образуются ядовитые вещества, В 

женном видетакая рыба изд 

пах. Она дряблая и легко 


ВАЖЕН ЦВЕТ 

Покупая филе, обратите вниманиє на его 
цвет — он должен быть светлым, Г; язно-се- 
рые и желто-серые бруски, часто встречаю- 
щиеся на рынках, одним своим видом вызы- 
вают подозрение. Филе лучше не покупать 
пластинами, его небольшие спрессованные 
кусочки могут состоять из чего угодно: из об- 
резков мелкой дешевой рыбы, котор 
ла портиться, из кусочков рыбного 


СВЕТЛЫЕ ПЯТНА ПАСНЫ 

При покупке рыбы холодного копчения 
важно обращать внимание наее поверхность — 
она должна быть чистой, сухой. При таком спо- 
собе копчения рыба с природной серебристой 


ая нача- 
фарша 


а 


НАС НЕ ОБМАНЕШЬ 


Как хочется 


г} 


"ттл ГА 


ГЕР 


Е 


зи! 
растительного 


масла, 
соль по вкусу. 


область 


5 блл, 


0,5 кг куриных 
желудков 
или сердечек), 
‘луковица, 


и сыла признана э 
Возможно, баночки с 


Специалисты тосторгинспекции по би ты 
ВСЯ осетровая (черная) и лососевая (красная яко 
лась здесь на продовольственных 


па! 


спертами непригодно 


окраской чешуи приобретает светло-золотис- 
тый цвет, а с более темной — темно-золотис- 
тый. Неравномерная окраска, светлые пятна 
указывают на непрокопченность отдельных 
мест. Такой продукт может оказаться частично 
сырым 


КАКОИ ДОЛЖНА БЫТЬ МЯКОТЬ 
Рыба горячего копчения — самая опасная 
при употреблении. Выбирать ее нужно особен- 
но тщательно, так как она вообще не выносит 
длительного хранения и отравиться ею проще 
всего. Мякоть свежей рыбы горячего копчения 
должна быть розовато-желтой или слегка се- 
роватой. Оголенные ребра, белесые (непро- 
копченные) пятна, размякшее брюшко, пле- 
сень — признаки рыбы, опасной для здоровья. 


СГИБАЕТСЯ, НО НЕ ЛОМАЕТСЯ 
При выборе вяленой рыбы нужно по- 
мнить, что качественная вобла должна 
хорошо сгибаться, но не ломаться. Кристал- 
лы соли на тушке, так называемая «рапа», 
ухудшают вкус рыбы, но не опасны для здо- 
ровья. Если же на поверхности или в брюшке 
рыбы видна плесень зеленоватого или серо- 
ватого цвета, то есть такую рыбу опасно. 
Следует избегать и вяленой рыбы с взъеро- 
шенной, легко выпадающей и заметно по- 
желтевшей, особ шке, чешуей. 


Кон бу — на рынке 


ри этом — вни- 
паешь. 


Которая продава. 
ынках. ві родах 
(), оказалась произведенной, кустарным текэ агат 
г и для еды 
несъедобным деликатесом попали ив ваш 
город. А потому, прежде чем купить угощение к праздничному столу, 
проверьте, что написано на упаковке. 
На крышке баночки с икрой обязательн 
бричным способом дата выработки, слов: 
те которого стоит буква «Р» (например, 130900 икра 8261Р) — рис. 1. И 
никакой маркировки чернилами или краской (рис. 2)! Рисунок и надписи 
на баночке должны быть оформлены литографическим способом (крас- 
кой, но ни вкоем случае бумажной этикеткой (рис. З)! Обязательно долж- 
ны быть указаны следующие сведения: название предприятия-произво-. 
дителя, его полный почтовый адрес, ГОСТ, которому соответствует 
продукт, его сорт, состав, условия и сроки хранения, атакже пищевая цен- 
ность (содержание белков, жиров, углеводов), калорийность. На этикетку 
должен быть также нанесен и знак соответствия российским. 


ГА ие, т 
А реф ачуубу У 


ю должны быть выдавлены фа- 
О «икра» и номер партии, в кон- 


ДУ ез лей 


ватого цвета, то есть такую рыбу опасно: 


9%. на к ара 
титься, из кусочков рыбного фарша... 
3 го и ар У ВЭ $ Следует избегать и вяленой рыбы с взъеро- 
9 ся) Наличие икры опре“ шенной, легко выпадающей и заметно по- 
пригла- А СВЕТЛЫЕ ПЯТНА ОПАСНЫ желтевшей, особенно на брюшке, чешуей. 
‘практике - воблы с икрой, П рыб копчения Конечно, где покупать рыбу — на рынке 
сея к: : у А Хорошая вобла 2 ри покупке рыбы холодного о ) 
6 А т У ь ИВТ, И важно обращать внимание на ее поверхность — или в магазине, каждая хозяйка решает са- 
8. Я г , но не ломается НИ И она должна быть чистой, сухой, При таком спо мостоятельно. Но главное при этом — вни- 
5 Е мательно смотреть, что покупаешь. 


собе копчения рыба с природной серебристой 


р бт № 


тт аео я А 7 т 


в 
НЕШ! 


я е А 7 

ты оценивоютсе по пятибалльной шкале „ ? 
а скорость приготовления, экономичность и вкус. 
Ко с ммо трех оценок зыставияетса общий балл. 


ИЗ РЕДЬКИ 


Ч әда, Специалисты Гос кой с ‹ 
Редьку м на мелкой к Е, ЦІ С Ы осторгинспекции по Челябинской области в шоке 
5 ЕЯ амел и | 0 редьки, ВЯ осетровая (черная) и лососевая (красная) икра, которая продава- 
атели. И орады: реко нарезанным жаре- 2 О а на продовольственных рынках, в павильонах и даже в мага- 
Е. ] | чинка для пельменей Е А А растительного З Г Д 

Й | | П ў г. . масла, Возможно, баночки с несъедобным деликатесом попали и в ваш 

| рид ; Е :Д.Долганова, соль по вкусу. город. А потому, прежде чем купить угощение к праздничному стол 

14 22 д Ивановская проверьте, что написано на упаковке. х 

б ] 1 Ё область 
нут } ТЕ К\ 
закрытой | | ИЗ К) 
маем, до- |} | юрмлены л С 
легка об- | З кой, нони в коем случае ор р СООО (крас- 
и томим || уриные желудки (сердечки) хорошень- 0,5 кг куриных Нь бвпьуказаныследу ‘пре ее 
фарш ос. || ко промываем, зачищаем от внутренней желудков 
и отвари: || жесткой пленки и вместе с луком и чесно- (или се | 
й воде. | ком дважды пропускаем через мясорубку. Пт серденею ти 
ее Разводим «бульонный кубик (желательно | т | 
НН | НЫЙ) в 0,5 стакана горячей воды и вы- 16 Снока; 
ем в фарш. Перчим, немного досали- ульонный ўр И У кт 
ӨХ, 


маркировать свою продукцию этим знаком. 
сли какие-либо из указанных сведе! У 
ний отсутствуют, от 
ше воздержаться — иначе вы рискуете нарваться на ет 
ль- 


ваем и тщательно перемешиваем. Пельме- ик, 
НИ С такой начинкой получаются не хуже Соль и перец 
мясных, а по цене — в два раза дешевле. по вкусу. 


“ С.Мыскина, | ко потерять деньги, но и испортить себе праздничное настро 
ую кашу. | Ставропольский | | Д канга б 2 роение. 
‹ашу. | рай | | и ет ОСО, 
лотисто- | ра | 2 


„ане за- 
если жа- ебе 

жно ина 14,85 5% 

|обавля- и 

:оль, пе- Картофель чистим и отвариваем в под- 5—6 картофелин, 
ем под соленной воде до готовности. Отвар сли- 2л ковицы, || 
тная на- ваем, картофель разминаем толкушкой. 2 ст. ложки 
кашу на Лук мелко режем и обжариваем в масле до масла, 


мя мел- | желтого цвета. Затем выкладываем в кар- соль, 
ибками, тофельное пюре. Перчим, перемешиваем, перец по вкусу. 

иа чтобы жареный лук равномерно распреде- 
сей лился в картошке. Пельмени с такой на- 
ЧИНКОЙ Я ГОТОВЛЮ В ПОСТ, 


Приз: 


У.И.Бородкина, 
Пермь 


годом: $ снов 
ть и 


АХ уа < АМ 


"т Удивительно! как только У дов 
-- ГА А Харриса из Калифорнии ВЕ 
. < Р кровьне застыла в жилах 12: ы 88 
я Р последние 16 лет он пер тр - $ 
х =. бовал почти 800 000 т 
Е, ША роженого А все бл в 


своей работе! Джон — то 
л ИЯ 


ПОСЕТИТЕЛИ РЕСТОРАНА ЕДЯТ 
В ФИРМЕННЫХ ОЧКАХ 


Лозунг сотрудников ресторана 
«Вотапо’з Масагопі СТ» в Риме: «Посе- 
титель должен видеть все, что он ест!» 
В каждом заведении вместе с меню 

клиенту выдаются очки с лупами 
вместо линз, уходя из ресторана, 
он возвращает их официанту. Хо- 
зяева заведения ввели новшест- 
во для того, чтобы показать посе- 
тителям, насколько они уверены в 
отличном качестве поданных 
блюд. «Даже через лупу вы не 


фессиональный де 
этого лакомс у 
странно, ! 
какщепка. ‹ 
морожено 
только бє 


ЛУЧШИЕ ШВЕЙЦАРСКИЕ ЧАСЫ 
СЛЕЛАНЫ 


ИЗ СЫРА 


ский модельер Роберт Х. 
создал новые часы. Стоят 
‚анков, а делают их из казе- 
да от производства сыра. 
\зеин подсыхает и теряет свой 
ческий запах, его нарезают 


отличной еды!», — утверждает 
Массимо Черутти, шеф-повар № 
ресторана. 


От «Р.С.»: ужками и снабжают часовым меха- я 
Чтоб увидеть ізмом. Сам Вольфарт рассчитывает, $ 
го изобретение будет пользо- 
муху в супе, ъся успехом: «Пока людям нравит- 
Не нужны ›, им будутнравиться и нашича- . 
очки и лупы! Ы говорит модельер. 
От «Р.С.»: 


В желудке пусто и тревожно? 


В ИРАНЕ ШТРАФУЮТ Закусить часами можно! 
ЗА «НЕПРАВИЛЬНЫЕ» | Вы 


ОГУРЦ 


Жительницу иранской столи! 
цы Тегерана Анахи- Е 
рен оштрафовали, потому что женщина... д) С Я Ч 
р ращивала огурцы. Исламские власти города ре- е же / х 
или; овощи ИМТ, «незаконную и неприличную ко 5 . | 24. Т 
с о =. 


Форму», и потому должны быть ничтожены, а сама 
у ВАИмМАЗЬЕ М Уакстье” г. 
Ч, Е = ИМЕ: дй. 2-5: 


Анахита обязана заплатить 35 долл, 

посадила огурцы, ВЫЗЫВАЮЩИЕ У ТЯ, ть 
пристойные ассоциации. Женщине отныне разре- 
шено выращивать и продавать только помидоры... 
От «Р.С»: 


А для пущего порядку 
Паранджой накроем грядку! 


Хорошая жена знает, что м после 
9 ужу праздни 
надо. Тарелку обжигающих щей, да ОКИ ) 


что подумали? 

постные 
ЕНЬ КИСЛО, | 
ВНОЕ — БЫСТРО! 
0,5 кочана Наливаем в кастрюлю 1,5 л воды 


капусты, овощного бульона, добавляем то 
< 1 ст томатьаг” соки ставим на огонь, Когда закий 


Мо“ 


Больше заключенные н К 
орвежскихтюрем до са- 
мого освобожления не милат као ИДО я 


“отли у, А те 30- т бжают часовым меха» 
е рр И вкус мороженог о, в Я кружками Я снабжают часовым меха: | 
Ә. — Массимо Черутти, шеф-повар той ложечкой. Это говорит кумом. Сам Вольфарт 
: А, ресторана. ван человек, чей язык застра что его изобретение будет пользо- 
2, От «Р.С.»: 9 ован на миллион долларов иаться успехом: «Пока людям нравит- 
Чтоб увидеть О РЕ: -ясыр, им будугнсаенъсани а 
— говорит модельер. 
ТИ, У одних работа — т 
Вены лопатой и киркой, т «Р.С: 
= тревожно? 
очки и лупы! Ау Джона Харриса В желудке пусто и тре 


Закусить часами можно! 


ложкой золотой! 


В ИРАНЕ ШТРАФУЮТ ЕЕ сочосазинаний 
ЗА НЕПРАВИЛЬНЫЕ» 


нао ЕЯ Х сыў 

Жительницу иранской столицы Тегерана Анахи Ў Те умо і І! 
ту Хореңи` оштрафовали, потому что женщина \ О смА ОТ ОНО, СЧАСТЬЕ жу: 

авырашивала.огуршыИсамсхие власти дог са еч хита сх А вы 


акк И бту Умтчтож, а саха ИИ 7 
Е ‘обязана эгизлатить 35 долларов за то, что ЩЩ у 


Ее и зрласкупаталей/нез п | Хорошая жена знает, что мужу после праздни 
пристойные ассоциации. енщине отныне разре- р 23 ` 
оно выращивать и продавать только помидоры... 5 2 надо. парелкуюозика ющих щей, да покислее. А 
От «Ю.С»: \ что подумали? 


А для пущего порядку 


постные 
Паранджой накроем грядку! : 


кисло, 


0,5 кочана Наливаем в кастрюлю 1,5 л воды или 
капусты, овощного бульона, добавляем томатный 

1 т. томатного соси ставим вогонь Кода закупила 
сока, тен нил капусти 

г 3 кислых яблока, Тертые яблоки и измельченный лук. За 
к ` ‘1 луковица, КРЫваем крышкой и варим на медленном 
в 5 уковица, гне полчаса. Солим, перчим, приправ- 
р ЛИМОННЫЙ СОК, м сахаром и лимонным соком. Даем | 
сахар по вкусу. настояться 10 минуг и подаем к столу. 
" О.Н.Сошина, 

505. Тульская обл. 


Л 
АМИ 


компаний гс 
воды не ил 
зульта 
за один 


| 


Закрутить решили 
И лишили зеков пайк 


О Бигк 7 РА 
“зо кг кальмаров, Лук режем кубиками и обжариваемв 
З свеклы, ле, затем кладем туда же нашин 
1 морковь, морковь и свеклу. Добавляем томат: 


я ИИ л 1 луковица, соль, сахар, уксус и тушим 30 Минур 
3 А ь ПОДНИ! картофелины, отвремени перемешивая и добавляя по 
МЕМ БОКАЛЫ 1 корень Обходимости воду. Кальмары очищаем 
петрушки, КОжИЦЫ и варим 3—5 минуг в под 
Мема спортс- 3 ст. ложки КИПятке. Вынимаем, промываем и реж 
в цуе ГУЫ всатев- | Е растительного ПОПерек волокон тонкими полосками. 

к | масла,  ПРОЦеживаем, кладем в него порезанный 
стос затым ~ | 2 ст › биками картофель, через 10—12 минуг 
Ра ле ое 07 | томат-поре, облави а 

і ем Назван ‘льда добавляют р з кипит 2—3 минуты — н; 2 
осей, рант лый ма валад сонаи сока киви; все тоот ушевого, абрикосово- 2 зубчика мары. Заправляем свекольник мелкор 


= ОТ Кружок киви 
ейль придавал тед 


чеснока, леным чесноком, специями, уксусом. 
уксус, ляем на несколько минут, чтобы настоя 
соль, сахар, затем разливаем по тарелкам. 
перец по вкусу, Г.Б, 


Московская 00 


ПМ годом, 


усто и тревожно? | 
‚ами можно! 


у после праздника 
25 покислее. А вы 


тнЫЄ 
кисло, _ 
: — БЫСТР 


, л воды или 
о 1,5 Е 


крыв глаза, Наташа сначала подумала, что это 6; 


льник, но потом 


поняла — телефон. Кому в такую рань приспичило, удивилась де | 
— Наташка, вставай, — мужской голос в трубке звучал радост то 
рано встает, тому Бог дает! 
— Коля, я еще сплю, — вяло проговорила Наташа, — позвони через пару часов, ладно? у 
— Как скажешь, дорогая! Позвоню позже... 3 
Девушка положила трубку и закрыла глаза, но сон как рукой сняло. Д 


ғ 
изнь Наташи была как две капли воды похожа на жизнь многих тысяч других Наташ из 47 25% 
больших и малых городов Ооссии. Ей было 27 лет, она работала воспитательницей в детском са- 5 
_— ду. Детей Наташа любила, только очень переживала, что нет своих. Она была одинока. Не по- 
Тому, что имела неинтересную внешность или скверный характер — и с тем ис другим дело об- 


стояло ич ко А 


ун" 2 
< 


р „ но простой, Й 
6 и жутко нудный. 7 мто прочитал в газетах или увидел по телевизору, 
= если девушка говорила, что уже слышала такие новости, Коля кивал головой и как ни в чем не бывало 
- рассказывать. В постели с этим мужчиной Наташа оказалась только раз, после шумной гулянки. 


< ж 
Как любовник Коля ей понравился еше меньше, чем & 
как собеседник, и на все его предложения «повторить то 5% 
чудо» (именно так он и выражался) она отвечала отка- 


зом, что нисколько не смущало надоедливого ухажера — 
0 


ерез ремя он опять заговаривал о «чуде». 
б Н паш а Наташа, Коля звонил ей, чтобы она, как было в прошлом году, составила ему компанию. 
а этот раз, 7 


— не от фирмы, а сам по себе, да- 

й год Коля подрабатывал Дедом Морозом 

очки, На Новый год пят. в в новогоднюю ночь у 

Н Сао азетах. Много заказов не получал, но десять, атои алта НАЯ ЕР 

вая объявления в В К асса брал по сто рублей, столько же платили и (Снегурочке, а для лы 

у него р а 20 Я такой приварок за одну ночь — дело замечательное. 
ля и воспитательницы детсада 


к авно Новый год встречать не и@ 
аже праздника не жаль, все р: 
Наташа, конечно, была рада заработать, А «х :спраздн пплпатил паблилать картинки чужого счастъа 


Г сзкая трель звонка пробила сон на- 
Ф сквозь, как острый гвоздь — тонкую деревяшку. От- 
крыв глаза, Наташа сначала подумала, что это будильник, но потом 
поняла — телефон. Кому в такую рань приспичило, удивилась девушка. 

— Наташка, вставай, — мужской голос в трубке звучал радостно, — кто 

рано встает, тому Бог дает! 

— Коля, яеще сплю, — вяло проговорила Наташа, — позвони через пару часов, ладно? 
— Как скажешь, дорогая! Позвоню позже... 
„Девушка положила трубку и закрыла глаза, но сон как рукой сняло. 

Жизнь Наташи. была как две капли воды похожа на жизнь многих тысяч других Наташ из 
больших н малых городов Россни. Ей было 27 лет, она работала воспитательницей в детском са- 
М ду етей Наташа любила, только очень переживала, что нет своих. Она была одинока. Не по- 

„ горесную внешность или скверный характер — м © тем м © лрукнм дело о6- 
лично, — просто тот самый, уже набивший всем оскомину прини на белом коне 
каст, почему умеммо ма коме, м ма белом, ме раз думала Наташа, пусть бы он хоть на зе- 


ЧТ э. 
лемом «Запорожце» приехал) микак ме появлялся. 
Занейуже давно, упорно м абсолютно безнадежно ухаживал Коля (это он только что разбудил ее своим звон- 
ком), учитель физкультуры из соседней школы. Коля был длинный и тощий, веселый, но простой, как валенок, р; 
и жутко нудный. Оһ мог часами рассказывать Наташе о том, что прочитал в газетах или ‘увидел по телевизору, 
причем, если девушка говорила, что уже слышала такие новости, Коля кивал головой и как ни в чем не бывало Ж? 
продолжал рассказывать. В постели с этим мужчиной Наташа оказалась только раз, после шумной гулянки. 


е, чем $ 
ть то \& 


(ЪТ 


ле праздника 
окислее. Д вы. 


те 


сло, 
БЫСТРО 


1,5 л воды или 
ляем томатный 
гда закипит, за- 
енную капусту, 
енный лук. За- 
‚на медленном 
чим, приправ- 
л соком. Даем 
аем к столу. 


О.Н.Сошина, 
`ульская обл. 


2 
< 
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Как любовник Коля ей понравился еще м 
как собеседник, и на все его предложения 
чудо» (именно так он и выражал ) она 


зом, что нисколько не смущал надоедле 
через некоторое время он опять заговаривал о «чуде». 

На этот раз, поняла Наташа, Коля звонил ей, чтобы она, как было в прошлом году, составила ему компанию 
в роли Снегурочки. На Новый год Коля подрабатывал Дедом Морозом — не от фирмы, а сам по себе, да- 
вая объявления в газетах. Много заказов не получал, но десять, а то и пятнадцать визитов в новогоднюю ночь 7. 
у него выходило. За каждый Коля брал по сто рублей, столько же платили и Снегурочке, а для школьного деч 
учителя и воспитательницы детсада такой приварок за одну ночь — дело замечательное еї 

Наташа, конечно, была рада заработать, даже праздника не жаль, все равно Новый год встречать не иќ 
С кем, но только одно ее при этом смущало: не особенно приятно наблюдать картинки чужого счастья, 
если нет своего. Когда она входила в квартиру, где царили любовь, дружба и уют, где у сияющей ог- 


Е 


р? 
0 а 


ААС 


ПЕ 
И р 


нями елки резвились дети, а в бокалах искрилось шампанское, ей становилось грустно — ведь у нее 
риваем в мас- самой всего этого не было. д Ё 
шинкованную, , День прошел как-то бестолково: после праздничного утренника многих дете зазобрали по до- ДИ 
ј томат-пюре, 1 мам, а к пяти вечера остался только Алеша, у которого папы не было, а мама работала как прокля- 1% 


минут, время тая, чтобы прокормить и одеть сына и себя. 


бавляя по нөх — Мама скоро придет? — спросила мальчика | {аташа. 
Я Оц == Не знаю, — тихо ответил Алеша, — может, она про меня забыла? 
ем о: Глаза малыша наполнились слезами. Сердце Наташи сжалось, она взяла Алешу на руки, ў 
сками. Отвар стала утешать... Господи, он такой же одинокий, как и я, подумала девушка. А 
ный ку- В шесть, когда мама наконец забрала Алешу, Наташа пошла домой. Вскоре за ней заехал 
К ыичуг: дос Коля, попили чайку, и в восемь, нарядившись (увидев Наташу в костюме Снегурочки, Ко- 6 


отправились по квартирам. 
доме вышло нечто то ли досадное, то ли смеш- 


А 5 РАР 
ЛКИИ коммерсант, уже здорово заложил Й С 


ля от восторга аж заохал), 
Все шло как обычно, только в одном 


ное. Краснолицый толстый хозяин, по виду ме 
ался не особо прочно. 


за воротник и даже на ногах держ: #2 : 2 
бре, дети. скажите-ка, кто это к вам пришел? — начал, как всегда, Коля, и 
== д ‚ , 
тут озяин, громко икнув, заявил: м 7 р 
Е 5 о! — и под хохот гостеи добавил: — Водки вы- 


_ Кто-кто... Конь в пальт 


пьешь, братан? 7 


чЧаязумят ' Я 
тчнено токаяу тои 


чи о и А ' 
ел ЛУИ ЕТСЕ чаунин 


Без пятнадцати две- 
надцать (это был последнии вит 
Нат < ли В 
энт) Наташа и Коля позвонил 
дверь с желтой ла- 


шикарную стальную }) у 
вой кожен. 


тунной ручкой, обитую вишне 
22 Богатенькие, — подмигнул Коля Наташе, по- 


ка онн ждали у двери. 
Открыл мужчина лет тридцатн пяти, из-за спины 


которого высовывалнсь две девочки — примерно трех 
и пяти лет. Взглянув на хозянна, 


Наташа даже не сразу 
ашла в себе силы ото- 
вать взгляд от его лица. 

ело в том, что мужчина ее 
мечты выглядел именно так. 


Может быть, человек, открывший дверь, был чуть старше и чуть пол- 
нее ндеала, но в остальном соответствовал ему на все сто. Заметив, что 
(Снегурочка смотрит на него во все глаза, мужчина улыбнулся: 

— Чему обязан таким вниманием? Мы где-то встречались? 

— Нет, — пролепетала Наташа, —Щ впрочем. Я не знаю. 
== Павел, в чем там дело? —Щ из комнаты раздался резкий голос, и в 
прихожую вошла молодая, красиво одетая женщина с надменным, власт- 
ным лицом. — Я что, снова должна тебе объяснять, как принято встречать 
Деда Мороза? Почему дети здесь? 

По этому выпаду и по реакции на него мужчины Наташа сразу поняла, 

что в этои семье неладно, причем атмосфера накалена донельзя, 


— Хватит, Алла\ — мужчина взорвался, как сухой порох. — Дети здесь 
потому, что к мим пришли\ К ним, а не к тебе\ 
— Охе долали бъть м коммате, ясмо тебе? Чтобы для мих это было сюр- 
ДЕ НЕ лена казка иалв 
— Мамочка, не надо, — вдруг расплакалась старшая девочка, а младшая 
надула губки и тоже засопела. 


— Вот видишь, ты уже н детей довел! — глаза Аллы метали молнии, у 
нее явно начиналась истерика. — Ты видишь?! 


— Это из-за тебя они скоро с ума сойдут, — сквозь зубы процеднл Па- 
вел, косясь на остолбеневших Деда Мороза и Снегурочку. 
— Идите к маме, идите скорее, — женщина бросилась к детям, 
демте в комнату! 
— Мамуля, я не хочу, — захныкала младшая девочка, уворачивась от рук 
матери, — я хочу с Дедом Морозом и со Снегурочкой! 
— Будь оно все трижды проклято! — выкрикнула Алла и скрылась в 
комнате, хлопнув дверью. 
— Извините, — опустив глаза, пробормотал Павел, к которому прижа- 
лись испуганные девочки, — для нас это — дело обычное, а для вас, я ду- 


маю... В общем, извините. Боюсь, праздника не получится... Давайте я вам 
ЗТ А ат" т Г = 


пои 


— пусть даже 
и кажется, что вы 
7 р 1менно та- 


ришь с ним 


недолго — А 
знакомы уже много лет... р а 
кое случилось с Наташей. Ато = 

К лу 


< ~ ла) <. го 
Дежа вю? Любовь с первого ВЗг Еи Кт А 
знает... Может быть, и то, и другое. ак или ина- 
и я т сейчас, уже 
че — но когда Наташа думала, что Вот се ичас, уже 
дется вставать из за стола, прощать- 


очень скоро ей при? п 
ся и уходить, — она ощущала почти физическую боль. 
Выйти на пустую темную улицу, сесть в холодный, промерз- 
ший Колин «Москвич» и вновь слушать мольбы «повторить 


чудо»? Нет, только не это! Но если не это, то что? 


— Ну, хозяин дорогой, — внезапно сказал Коля, хлопнув 
себя по коленям, надо гостям, как говорится, и честь знать. й 
Спасибо, мы поедем, — он поднялся из-за стола. 5 

Почти не владея собой, Наташа посмотрела прямо в глаза Мав- 
лу. Она боялась прочесть в этих глазах свой приговор, хотя сердцем 


чувствовала: мужчину зацепило тоже, и он к ней, по краннеи мере, не- 
равнодушен. Она боялась, но тут же поняла, что боялась зря. Павел 
смотрел на нее с такой нежностью, что у нее даже чуть закружилась го- 


лова. 

— Что уж так торопиться, — проговорил Шавел, продолжая смотреть 
на Наташу, — такой праздник, как и день рожденья, только раз в году. 
Оставайтесь! 


— Да нет, спасибо, — повторил Коля, — мы поедем. 

— Подожди, — тихо сказала Наташа, — ты за двоих-то не решай... 
— Но мне нужно ехать, — Коля даже чуть побледнел. 

— Езжай, — пожала плечами Наташа. 

—— Можно тебя на минутку? — спросил Коля, глядя в сторону. 

— Можно. 


В прихожей, плотно прикрыв дверь, Коля устремнл на Наташу горящий 


взгляд. 


— Ты что, с ума сошла» — прошипел ом. — Собмраемься переспать с 
первым встречным? 
— Извини, Коля, — спокойно сказала Наташа, — в таком поме я СТО 
бой вообще говорить не буду. Ты мне кто, муж? 
— Я... Я... — Коля запнулся. 
— Все, — резюмировала Наташа, — езжай, 


Не сказав ни слова, Коля снял с вешалки свое пальто (костюм Деда Мо- 
роза уже был упакован в сумку) и покинул квартиру. 

— А мне можно остаться) — негромко спросила Наташа, входя в комнату. 

== Нужно, — ответил Павел. 5 


х х х 


Луч зимнего — холодного, но яркого солнца, пробившись между занаве. 
сками, коснулся Наташиных ресниц. Открыв глаза, она увидела, что Павел, 
лежа на боку и подперев голову рукой, смотрит на нее, 


овек, открывший дверь, был чуть старше и чуть шда 
ово альном соответствовал ему на все сто. Заметив, чт 

с ЗР ит на него во все глаза, мужчина улыбнулся: 
сла обязан таким вниманием? Мы где-то са ов 
— Нет, — пролепетала Наташа, — впрочем... 7 не знаю. 


Павел в чем там дело) — из комнаты раздался резкии голос, ив 
прихожую вошла молодая, красиво одетая женщина с надменным, власт 
СЯ лицом. — Я что, снова должна тебе объяснять, как принято в‹ тречать 


Деда Мороза? Почему дети здесь? ў р 5 
По этому выпаду и по реакции на него мужчины Наташа сразу поняла, 

что в этой семье неладно, причем атмосфера накалена донельзя. ня 
— Хватит, Алла\ — мужчина взорвался, как сухой порох. — Дети здесь 


к а не к тебе\ 
потому, что к ним пришли\ К ним, ‹ 
А должны быть в комнате, ясно тебе? Чтобы для них это было сюр. 


НО бдру расплакалась старшая, девочка, а младшая 
ыыы. Детей довел! — глаза Аллы метали молнии, у 
— нее явно начиналась истерика. — Ты видишь?! 
— Это из-за тебя они скоро с ума сойдут, — сквозь зубы процедил Ша- 
вел, косясь на остолбеневших Деда Мороза и Снегурочку: 
— Идите к маме, идите скорее, — женщина бросилась к детям, — пой- 
демте в комнату! 
= Мамуля, я не хочу, — захныкала младшая девочка, уворачивась от рук 


матери, — я хочу с Дедом Морозом и со Снегурочкой! 


= Будь оно все трижды проклято! — выкрикнула Алла и скрылась 
комнате, хлопнув дверью. 

— Извините, — опустив глаза, пробормотал Павел, к которому приж: 
лись испуганные девочки, — для нас это — дело обычное, а для ва у 


маю... В общем, извините. Боюсь, праздника не получится 
заплачу, и... — закончить он не успел 
Из комнаты молнией вылетела его упруга Кинувшись к веш 
рвала с нее норковую шубу, набросила на плечи и начала нат 
ки. Глядя на нее, Шавел молчал. Молчали и дети. В этом полном молча 
'Алла оделась, распахнула входную дверь... Когда она ушла, Наташа неожи- 
данно для себя самой вдруг проговорила: 

— Но постойте... Почему же праздника не получится? Дети 
то не виноваты, правда? Давайте все сделаем как положено, 
вручим подарки... 

— Давайте, — Наташе показалось, что Павел обра- 
довался, — конечно, так будет лучше. 

В это мгновение с экрана телевизора раздался 
звон кремлевских курантов. 

— К столу, быстро к столу! — воскликнул хозя- 
ин. 

Когда выпили шампанского, Павел предложил 
закусить. Отказаться было неудобно, к тому же у 
Наташи просто слюнки текли: на столе были и ик- 
ра, и балык, и много разных чудесных салатов, и 
даже ее любимый, но недоступный из-за дорого- 
визны коктейль из креветок. 

Два часа пролетели как две минуты. Дети уже спа- 
ли... Наташа и хозяин квартиры беседовали не умол- 
кая; это явно не нравилось Коле, который большей 
частью молчали смотрел букой. 

Бывает, увидишь человека — и будто узнаешь 
его, хотя прежде видеть не доводилось. А погово- 


т 
}аваит 


›на со. 


зать сапож 


тии 


лол 0% мг _ „Є? 
лу. Она боялась прочесть в этих глазах свои приговор, хотя сердием 


А аб: 
чувствовала: мужчину зацепило тоже, и он к неи, по краинеи м 

равнодушен. Она боялась, но тут же поняла, что’ боялась зря. в 
Г с такой нежностью, что у нее даже чуть закружилась го- 


А о М нас Зс. 


смотрел на нее 


лова я 
Что уж так торопиться, — проговорил Павел, продолжая смотреть 


Наташу, такой праздник, как и день рожденья, только разів году. 


П 
таваитесь! 


- повторил Коля, — мы поедем. 4 
Подожди тихо сказала Наташа, — ты за двоих-то не решаи... 
Но мне нужно ехать, — Коля даже чуть побледнел. 


— Е, зжаи пожала плечами Наташа. 
оное 2 ну. 
Можно тебя на минутку? — спросил Коля, глядя в сторону. 


[а нет, спасибо 


— Можно. 
В прихожей, плотно прикрыв дверь, 


взгляд. 


Коля устремил на Наташу горящий 


мла сошла? — провкхаел ом. — Собмрасмлься переспать © 


авт 
И — спокойно сказала Наташа, — в таком тоне я с то- 
бой вообще говорить не буду. Ты мне кто, муж? 

— Я... Я... — Коля запнулся. 

— Все, — резюмировала Наташа, — езжай. 

Не сказав ни слова, Коля снял с вешалки свое пальто (костюм Деда Мо- 
роза уже был упакован в сумку) и покинул квартиру. 

— А мне можно остаться? — негромко спросила Наташа, входя в комнату. 

— Нужно, — ответил Мавел. 


ЕЈ х х 


Луч зимнего — холодного, но яркого солнца, пробившись между занаве 
сками, коснулся Наташиных ресниц. Открыв глаза, она увидела, что Мавел, 
лежа на боку и подперев голову рукой, смотрит на нее. 

— Давно разглядываешь? — улыбнувшись, спросила Наташа. 

Павел кивнул. 

— Ты, наверное, в ужасе... Ведь я даже тушь вчера не смыла. Шредстав- 
ляю, что за видок, — сказала Наташа. 

== [ы красивая, — шеп ул І [авел. 


(Слушай, а как же ты не боялся, что Алла вернется? — задала девуш- 


ка мучившии ее вопрс С. 
— Она не вернется, — твердо сказал Павел, — все было 
на пределе... Долго рассказывать... Как-нибудь потом. Но 
Я знаю точно — здесь ее больше не будет. Только детей 
приедет забрать... Впрочем, я в этом не уверен. 
— Даже так? 
— Да, вот так... 
— А если приедет забирать, ты отдашь? 
— Я бы не хотел... А тыр 
— Не знаю... Это их мать все-таки. у 
— Молодец. Ты очень хорошо ответила. — Ша- 
вел помолчал, потом вдруг рассмеялся. 
— Ты о чем? — спросила Наташа. 
подумал, что ты — единственная из всех 
негурочек в мире, которая была со мной не толь- 


ко в новогоднюю ночь... Я имею в виду — которая 
останется. 


— Надеешься, надолго? 
Наташа. 


—[ кокетливо спросила 


— Надеюсь, на всю жизнь... 


зж ____ Г СА КУХНЕ СО ЗВЕЗДОЙ = 


Леонида Якубовича я знаю много лет как челов еа 
в и постоянно жд: 
взрывного, сверхэмоционального и 
ИИ сюрпризов. Когда он объявил, что будет готовите 
индейку, я несколько растерялся. Приготовление этой у 
— дело довольно скучное и долгое. Как-то у меня этот пр. 
цесс не вязался с характером Леонида. 


Тем не менее на кухне происходило следующее. Не- 


)ывно Ш 


кулируя, Леня натер тушку ин- 
о страстно, вспоминая о том, 
практически сестра эротики. Затем 
индеики и снял ее, как 


и солью 
кулинару 
`. подрез: 


ножом кожицу на 1 


чулок. В каче начинки для этой шкурки от шеи по- 

шел сыр сулугуни, нарезанный кусочками, лук, обжарен- 

х НЫЙ до золотистого цвета, а также потрошка, вынутые из 
индейки 


годя. После этого шейка была аккуратно заши- 
та и уложена на противень рядом с птицей. Когда я поинте- 
репчатый лук) ресовался, откуда такие профессиональные познания, Леня открыл 
мне секрет, что давно уже дружит с шеф-поваром московского рес- 
этой торана «Метрополь». Отсюда, собственно, и подготовка. 
растительное масло 
НУЖНЫЕ лм т" 
ШЕ г] ЛИ п 


сливочное масло: масло: Итак, на противень, предварительн 


СКоРОМНЫые 


СКУШАЙ, ДУШКА, 
СУП С РАКУШКОЙ 


59! Растительное масло прогреваем в ка- 1 л мясного 
комнату. В. і стрюльке, добавляем томатный сок, а бульона 
когда он закипит, вливаем бульон. В дру- 3 
гой кастрюле отвариваем макароны ( кто 


ими познаниями. Л 
предл ичн 
предпочитаю крупную дичь сначала. жарить при За? 
любит суп погуще, может отварить мака- Хх ратуре — примерно градусов 180 ако О! 
рон побольше). Готовые макароны про- р рочка, Убавитьтемпературу д0120 и, може гда появится ко- 
мываем холодной водой и опускаем в ки- асла крыть птицу, чтобы она п 1 
пящий бульон. Солим, перчим по вкусу и П 


тотчас разливаем по тарелкам. Сверху 2 Вареных яйца, 


лано наобо 
лась маслом, проц рот. Индейка н 
В есс был еп 
посыпаем рублеными яйцами. 150 г макарон ольше 2 долгим и не очень инте 
(ракушек), 
соль, 


перец по вкусу. 
СУДАРУШКА, 
ПОХМЕЛИ, 


ил пем 


СКоРОМНЫые 


СКУШАЙ, ДУШК 
СУПІС РАКУШКОЙ 


Растительное масло прогреваем в ка- 
стрюльке, добавляем томатный сок, а 
когда он закипит, вливаем бульон. В дру- 
гой кастрюле отвариваем макароны ( кто 
любит суп погуще, может отварить мака- 
рон побольше). Готовые макароны про- 
мываем холодной водой и опускаем в ки- 
пящий бульон. Солим, перчим по вкусу и 
тотчас разливаем по тарелкам. Сверху 
посыпаем рублеными яйцами 


Курицу заливаем 2 л холодной вод 
варим до готовности, режем на порцион- 
ные кусочки. Добавляем в бульон пассе- 
рованные лук, петрушку, сельдерей и 
припущенные в небольшом количестве 
воды тонкие ломтики огурцов без кожи- 
цы и семечек. Затем вливаем разведен- 
ную бульоном мучную пассеровку (1 ст 
ложку муки, прогретой в сухой сковоро- 
де без масла). После того как все поки- 
‘пит 15—20 минут, добавляем специи, ку- 
сочки курицы и огуречный рассол. При 
подаче на стол посыпаем зеленью и кла- 
Кам сметану. 
| 


огл 


А 


А.П. Текалина, 
Находка 


1 л мясного 
бульона, 

1 ст. томатного 
сока, 

2 ст. ложки 
растительного 
масла, 

2 вареных яйца, 
150 г макарон 
(ракушек), 
соль, 

перец по вкусу 


1 курица (1 кг), 
1 корень 
петрушки, 

0,5 корня 
сельдерея, 

1 луковица, 
2—3 соленых 
огурца, 

2 ст. ложки 
топленого масла, 
соль, 

перец, _ 
огуречный 
рассол по вкусу. 


| 


0. № чо кулинария — практически сестра эротики. Затем 

‚ | _ подрезал ножом кожицу на шев индейки и снял ее, как 

” | чулок, В качестве начинки для этой шкурки от шеи по- 
шел сыр сулугуни, нарезанный кусочками, лук, обжарен- 

у ный до золотистого цвета, а также потрошка, вынутые из 
ика; \ индейки загодя. После этого шейка была аккуратно заши- 
та и уложена на противень рядом с птицей. Когда я поинте- 
вался, откуда такие профессиональные познания, Леня открыл 
жрет, что давно уже дружит с шеф-поваром московского рес- 

Метрополь». Отсюда, собственно, и подготовка. 


ка 
но вам скажу, меня бы на это никог 
сторонниктакого утонченного эстетства, Но пойдем дальше. в 

топленное сливочное масло была добавлена ложка меда и всетщательно пер б 
шано. Полученной смесью Леонид обмазал индейку для того, чтобы ее корочка бы 
ла поджаристой и золотистой. На мой взгляд, он не сделал одн ой вещи 
Поскольку ИЕ лка одн. лз самых сухих птиц, лично я рекс 
растопить в кастрюльке гра ов двести сливочного масла, затем 
НЯЯСЬ, взять обы кий 10-кубовый шприц и с его пом 
растопленно до бо 
инежным занным с медом, 
затем накрыл птицу при этом, что если 


ОгН: 


хозяй! лко салф льзовать фоль 

гу. Духовку он включил на 120 в, что тоже не 
сколько расходи. 5 л. Лично я 
предпочитаю к при высокой 


температуре — прил 180, акогдап 
рочка, убавит мп 
крыть птицу, чтобы оя: 
Здес 
лась маслом, процесс 
больше 2 часов. 


тбыт 
ЪСЯ. 
т. Инд 


Результат превзошел вс 
не жестка, Хотя, быть, нам просто 
ве блюда Леонид превзошел все допустим 
клубнику, вишню, нарезанные киви, петт 
это — не обязательно Думаю, моченая 
огурчики смотрелись бы ничуть не хуже 
и нисколько не пострадал бы 

не же, пожалуй, остается только приз оу! 
друга, шеф-повара ресторана О РОКИ 
для Леонида Якубовича даром. Пт ица получи. ар ЕА 
настоящему Праздничной, с большой буквы У 


зовал 
Впрочем, 


антоновка, 
то соленые 


а вкус блюда 


тур 


АЯРАШЕНИ 


ттт ДОО 


те Й стол необычной бу- 
пробуйте украсить ваш 

тъ Зролиртного, сделать которую очень прос л; 

Все, что для этого требуется, — это маленький 5у= 


я картонка из-под моло- 
тикживых цветов, пуста: 

ЕА и бутылка обычной водки (ни в коем случае не 
используйте пиво, шампанское или вино, так как, 
замерзнув, такая бутылка непременно лопнет). 


ни 


Вы всегда откладываете реснеег 
деньги на черный день? И 


ТЕ: 


Теперь налейте воду Когда вода за- 
Поместите бутылку в в картонку так, чтобы мерзнет, разорвите 


Даже в новогоднюю 
ночь не стоит пере- 
едать; это вредно 
фи здоровья, 
ы согласны? 


чтобы ваш 
организм 
получал 


‘достаточно || 
витаминов? 


картонку из-под моло- 
ка. Цветы со стебель- 
ками разной длины 
разместите в той же 
коробке вокруг бутыл- 
ки. Несколько цветков 
оставьте для украше- 
ния тарелки, в которой 
будет стоять бутылка. 


незакрытым остава- картон, поставьте за- 


лось лишь горлышко 
бутылки. Если необхо- 
димо, поправьте цветы. 
Картонку с бутылкой 
поместите в морозилку 
или выставьте на мороз 
(например, на балкон) 
на 8 часов. 


мороженную бутылку 
на тарелку, украсив 
ее цветами. Разливая 
спиртное из «бутыл- 
ки-айсберга», держи- 
те ее полотенцем или 
салфеткой. 


СКоРОмМНЫЄ 
ВОТ ТАК ДИВО = 


= 
= 


Ка а, Г ее \ | МЯСО ИЗ ЧЕРНОСЛИ 
К "ВАНИ ЗАПЕЧЕННЫЙ КАРП Е | роб к" _, Чернослив моем, слегка распари 
рецепт см. на стр. 11 этого иомера {по «Р.С №] 1120, ар. 1 с ГРЕЧНЕВОЙ КА м ў “ № | з ивынимаем из него косточки, Б 

| в новогоднюю ночь займет | 2 а: Р 3 БЕЯ саи ! 250 г баранины, жирком пропускаем через мясо рубк 


| достойное м | соль по вкусу. лим, перчим, перемешиваем 
е 2сто на вашем | застолья. Все гости в один воше коронное блюдо, фаршем чернослив (это уд 


РРРРРЕПЕНЕ 


Теперь, имание! 
Поместите бутылку в 
картонку из-под моло- 
ка. Цветы со стебель- 
ками разной длины 
разместите в той же 
коробке вокруг бутыл- 
ки. Несколько цветков 


деньги На ерт” 

те _Вы любите 

У Животных. 
‚на диета 


Когда вода за- 
мерзнет, разорвите 
картон, поставьте за- 


Теперь налейте воду 
в картонку так, чтобы 
незакрытым  остава- 
лось лишь горлышко 
бутылки. Если необхо- 
‘димо, поправьте цветы, 
Картонку с бутылкой 
поместите в морозилку 


на тарелку, украсив 
ее цветами. Разливая 
спиртное из «бутыл- 
ки-айсберга», держи- 


аше- ставьте на мороз те ее полотенцем или 
оставьте для украше- или вы! 
ния тарелки, в которой (например, на балкон) салфеткой. 
будет стоять бутылка на 8 часов, 
; ды - 1 у Р = __ лаг 
ержкой азда 
хоме | а 
кровием? 
= 
<. "е 00702 и 
а Э ТАКОЙ ОБЕД — 


зс | 


ас; Интересно, останутся ли у людей буд егозма 
5 | ленькие радости в виде вкусной еды? Надеемся, 
С Даже в новогоднюю | В канун |что да 
\ ночь ме стоит пере- Нового года. Е 5 
< едать: это вредно ы всогла ете! СКоРОМНЫЕ 
хорова АИ 
ЗЫ стабсны КДИВО — 
2 7 НОСЛИВА 
а 0,5 кг Чернослив моем, слегка распариваем 
ИНДЕЙКА ЗАПЕЧЕННІ чернослива, и вынимаем из него косточки, Баранинуе 
п . № 250 г баранины, жирком пропускаем через мясорубку, со- 
(рецелт си, но стр. 11 злого номере] туа. Аы соль по вкусу. лим, перчим перемешиваем Начиняем 
8 НОВОГОДНЮЮ ночь займет удет фаршем чернослив (это удобнее делать 
достойное место на вашем черенком чайной ложки). Укладываем 
столе. Кому еще, как фаршированный чернослив в кастрюль- 
вом, женщине серъезной, 


хозяйственной м обстоя: 
тельной, готовить это беспо- 
добное блюдо и родовать | 
им гостей. Индюшка п е- | 
чется отлично, а корочка | 
получится румяной и золо- | 
тистой — просто загладенье! | 
еле! 


22 Зот чЕрЗ тЫ 


ку, заливаем водой так, чтобы его только. 

прикрыло, и томим на самом медленном 

огне 25—30 минут. Подаем горячим; 
О.Пименова, 


а Оренбург 


ГОДНИЙ СОН = 
КАИ ЛИМОН 


Тюменская. 


1 курица (1,5 кг), Очищаем лимоны от кожицы, разреза» || 
2 лимона, ем каждый на четыре части и вынимаем' 
1 зубчик чеснока, зернышки. Вытекший лимонный сок 
2 ст. ложки Храняем. Натираем курицу кожурой 
растительного Мона, солью и перцем. Солим и пер 
масла, ИЗНутри, кладем лимоны и порезанн 
1 ст. ложка Чеснок и запекаем в разогретой до 1705 С 
сливочного ДУХовке в течение 1,5 часа, поливая : 
масла, РиИОдически смесью растительного 
расти соль, СЛИвочного масла: За 30 минута 
но капнуть как вынимать курицу из духовки, 
чуть-чуть острого томатно! перец по вкусу. 
ложке, которая не должна касаться желтка, ОАО) | гиваем ее лимонным соком. 
тот необычный коктейль также является отличным аперитивом и | М. ш: 
предназначен главным образом для мужчин, | 
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| сбры: 
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Духов 
чтобы 


Чтобы закрыть начинку 
поросенка, луч- 


внутри 
1 использовать 


С ХРУСТЯЩЕЙ КОРОЧ я 


ного 


В качестве ответа читательнице публикуем очередной отрывок из книги извест! 
знатока кулинарии В.В. ПОХЛЕБКИНА «Кухни славянских народов». 
Подготовка поросенка. Лучше всего брать молочного порос 
надо вымыть холодной водой и подержать в ней 3—4 ми! 
пару минут, осторожно выщипать щетину, не повр 
лить. Теперь тушку нужно распороть, в 
желательно изнутри вырезать вс ти (р 
вы и ножек, ни в коем случае не о ляса ик 
Подготовка фарша. Из 500 ггг рупы сварить рассыпчатую кашу, 
сдобрить ее сливочным маслом, умеренно посолить, Добавить к ней мелко 
порубленный обжаренный ливер поросенка (печень, легкие, сердце 
ит, д.) иперемешать. 
Фарширование поросенка. Кашу следует зак ывать внутрь 
Ё поросенка равномерно чтобы не исказить его форму, ив то же время 
достаточно плотно, Затем зашить брюшко суровой ниткой, подогнуть 
ножки и положить на противень боком на расположенные крест-на- 
крест березовые палочки, чтобы кожа поросенка не касалась про- 
тивня. Солить или сдабривать пряностями нельзя 
9 Обжаривание поросенка. Сначала его надо обмазать рас- 
тительным маслом, сверху облить растопленным СЛИВОЧНЫМ И 
поставить в предварительно разогретую духовку до зарумяни- 


Когда вода за- | 4 ? < 
мерзнет, разорвите < вт 2 
картон, поставьте за- || | ; А 5 вания. Затем перевернуть и зарумянить другую сторону, Пос, 
< А р ». Е. |. т 5 7 этого убавить огонь и продолжать жарить, поливая поросенка 
77% ‘стекающим соком каждые 10 минут в течение 1 часа, попере 


менно переворачивая (15—20 минут жарить спинкой вверх) 
Когда поросенок будет готов, сделать вдоль его спины 
глубокий надрез, чтобы вышел пар и поросенок не отпотевал 
В этом случае корочка станет сухой и хрустящей. После того 
как поросенок постоит 15 минут, разрезать на куски (или остав ТЕ 
целым), облить оставшимся после жарки соком и подавать Е 
ь р оаенным взваром в качестве соуса. ти 

го приготовления отжать сок 6 
ка). Выжимки залить стаканом кипятка, АТВ дана 
раз отжать. Остудить, развести в этой клюквенной воде 1 к иЩЬ 
(лучше ржаной). Сок клюквы проварить с медом (при ТПО МУКИ 
тоо сгущения, подлить в момент закипания а 100 Г) до лег- 
С. еще немного проварить. УЮ воду с мукой и 


ыы. 


мороженную бутылку 
на тарелку, украсив 
ее цветами. Разливая 
спиртное из «бутыл- 
ки-айсберга», держи- 
те ее полотенцем или 


Клюквенный взвар | 
замечательно ре 
зі следующие. 1 
Я оа «Все о прянозіі 
г нимательная кули- 


дит не только к жаре- 
ному поросенку, но и к ин- 


дейке (см. рецепт н 
(см. рец а атрл1). ное искусство». С отрывкам 


72202202200 


елга а- постные 
Стол вол ЕЕ сасе номерох «Р.С» И ИЗ НИХ вы сможете 
ФРОМНЫЕ ” |ГРИБКИ В СКОВОРОДКУ —— ў озу 
Терин терм крупные, с раскрытой 0,5 кг 
. Ножки отрезаем, 0? 

И и 

Е, ороной. вверх в сма: б 
} ЧЕРН : маслом сковороду. ЕИ ао растительного 


 нарезаем и перемешиваем с хлебным мя- 
кишем, рубленой петрушкой, чесноком и 2 З ст. ложки 
| стложками растительного масла. Солими рубленой зелени | 
| перчим по вкусу. Раскладываем получен- Петрушки, 
О смесь понемногу в каждую шляпку. 2—3 ломтика 
ямасло выливаем в сковороду, белого хлеба, 
ем ее промасленной бумагой и 1 зубчик чеснока, 
на 15 минут в разогретую до 170`С соль, 
‚ Затем бумагу снимаем, чтобы перец по вкусу. 
(рованных шляпок немного за- 
. Можно и как закуску, и как вто- 


полотенцем или 


реткой. 


ей а 
еды Мадвомоя, 
ные 

диво | 
ЕРНОСЛИВА | 


‚ слегка распариваем 
косточки. Баранину с 
‘через мясорубку, со- 
мешиваем. Начиняем 
` (это удобнее делать 
ложки). Укладываем |! 
рнослив в кастрюль- 
так, чтобы его только |} 
на самом медленном 
Подаем горячим. 
О.Пименова, 
Оренбург 


НИЙ СОН — 
А И ЛИМОН 

разреза- 
ынимаем 
Ий лимонный Сок со 


иц) кожурой лиг 
м курицу ий перчим 


зы от кожицы, 
части и в 


. Сол 


слани? 


постные 
НА СТОЛ ВОД 


Грибы берем крупные, с 


вогнутой стороной вверх в 


б : > 


КУ, 


ГРИБКИ В СКОВОРОДКУ 


раскрытой 


шляпкой. Ножки отрезаем, а шляпки про- 
тираем чистой салфеткой и укладываем 


смазанную 


‘маслом сковороду. Ножки грибов мелко 
нарезаем и перемешиваем с хлебным мя- 


кишем, рубленой петрушкой, ч 


есноком и 2. 


‘ст ложками растительного масла. Солими 
перчим по вкусу. Раскладываем получен- 
ную смесь понемногу в каждую шляпку. 
Оставшееся масло выливаем в сковороду, 


закрываем ее промасленной 


бумагой и 


‘ставим на 15 минут в разогретую до 170'С 
духовку. Затем бумагу снимаем, чтобы 
верх фаршированных шляпок немного за- 
румянился. Можно и как закуску, и как вто- 


рое блюдо на стол ставить. 


ЗАПЕЧЕНН 
ОТ ГАЗ 


«РУССКИЙ СМ 
оем. Обсушиваем, 
Ыым из ПОЛОВИ- 
режем: лук — 
мкой, зелень 


Рыбу чистим и м 
сбрызгиваем соком, выжат 
НЫ лимона. Овощи чистими 


С.П.Тертышева, 
Ленинградская обл. 


0,5 кг 
шампиньонов, 

5 ст. ложек 
растительного 
масла, 

З ст. ложки 
рубленой зелени 
петрушки, 

2—3 ломтика 
белого хлеба, 


1 зубчик чеснока, 


соль, 
перец по вкусу. 


1 судак, 
1 лимон, 
2 луковицы, 
2 моркови, 
1 пучок 


У 


_ тивня. СОЛИТЬ или Венев 

Обжаривание поросенк 
тительным һ алом, сверху 
поставить в предварите 
вания. Затем пере 
этого убав 


с клюквенным в: 


ха). Выжимки 3 
раз отжать. Остудить развес 
(лучше ржаной) Сок клюквы 
НИЯ, ПОДЛИТЬ Е 
еще немного п 


Клюквенный взвар і 
3 Са замечательно подхо- 
№53” дит не только к жаре- | 
ному поросенку, но и к ин- | 
дейке (см. рецепт на стр/1). | 


ерн 
и продолжать ж 
‚ каждые 10 минут 


ТС 


облить растопле 
но разогретую духое 
ъи зарумянить 
рить, 


а. Сначала его надо обмазать рее" 
зннЫМ СЛИВОЧНЫМ И 
вку до зарумяни- 
другую сторону. После 
поливая поросенка 


в течение 


‚ спинкой вверх) 
вдоль его спины 
онок не отпотевал 


| часа, попере- 


рипоросе 
+ и хрустящей. После того 
ь на куски (или оставить 
и соком и подавать к столу Ж. рн 
отовле квы: (1 пол-литровая бан Нор каждые толи" 
ть стакано арить в Соте Ину иеще Тоть жиром с противня. 
воде 1 ст ложку муки ТТАС 
примерно 100 г) до лег- гой — тогда 
клюквенную воду с мукой и УД 


рстях», «Сп 


нори 


В этом годуиздател 
[книги В.В. Похлабкино: < 
ции и приправ 

заренное искусство? Т] 
1 в ближайших номерах с> 


до1 50=60 180 
1,5—2,5 90—120 170 
2=3 30 220 


180 
220 


180 
220 


3,5—4,5 45 


3;5=5;5: 50 


АЁ А лвл > ана 
4 А 4 4 РГТ | | их 
УТ 


пФчЕЛУй 


‘Чрезвычайно простой в 
ную ложку малинового тотриготовлении коктейл, 


Такой коктейль можн ЬЯ, дже - В бокал 
торжественный момент О ПИТЬ Не ТОЛЬКО ми наливаем ша, ЗДМчай- 


ТЕМПЕРАТУРА 
н. ДУХОВКИ (С 


> а 

и», «Чай», «Все о 
пьноя 
можете 


ьство «Центрпопий 
Тойны хорошей кухни 
“История водки», «Занимате 
с: 1 них вы 


ывхомии 


9 
циленок 


х № 


< 


ОВЕН (21.03 — 20.04) — 
нь активны Ига 

поэтому для них осо- 
поседливь, полноценное лита- 


‚ студень, туш 
(сациви, студе ы 


на), 
вит БелОВу празднич- 4 
4 ного новогоднего стола для Овнов. 
(7 ТЕЛЕЦ (21.04 — 21.05) — 
'Многие Тельцы от природы подчас 
Я несдержанны. Точно так же они не ‚Дес 5 
‘знают меры и в питании, почти по- 7 
ў. стоянно переедая. Безусловно, на Я и 
здоровье и фигуре это сказывает- 
ся не самым благоприятным обра- 424 2. 
зом. Именно поэтому во время 
Й праздничных застолий им реко- 
мендуется вкушать легкие, низко- 
калорийные блюда: винегрет, за- 
ливную рыбу, овощные салаты. 
БЛИЗНЕЦЫ (22.05 — 21.06) — 
Для Близнецов, как правило, харак- 
терен веселый, беззаботный нрав, 4 
нередко граничащий с легкомыс- № -. 
лием. Так же легкомысленны | 
Близнецы и в питании, поглощая № „ 5 
все подряд. А зря — для этого ЗА 
знака Зодиака достаточно велик 
риск желудочно-кишечных заболе- ь 


| 


этого налегайте на салаты и горя- 


подходит кушанье из домашней 
птицы — курицы или индейки. 
РАК (22.06 — 21.07) — Раки 


обожают плотно м вкусно поесть, Геннадий 
К особенмо оним ме могут устоять пе- 


Хазанов, 
Ш? ред сладким. Отсюда возникают 


(7 проблемы с фигурой и необходи- / 

- мость время от времени садиться /#45 2. 
©) на диету. Но в Новый год лишать 

себя сладкого, конечно, не стоит 


всего, чтобы это был домашний 

фруктовый пирог: он не такой кало- 

рийный, как магазинные торты. 

я ЛЕВ (22.07 — 22.08) — Люди, 
родившиеся под этим знаком, до- 
статочно часто бывают приверед- 

У ливы в еде. Что объединяет всех 

Львов, так это пристрастие к мяс- \ 
ным блюдам. Поэтому, чтобы пре- 

вратить Новый год в настоящий пра- 
здник, непременно приготовьт 
свиные отбивные или запеченную 

с грибами говядину. 


ДЕВА (23.08 — 22.09) — Многие 
у к сожалению, не могут по- 


рать арче туар Дб 


ресет 


Ролью Мюллера в кино 

ничуть не опечалился... > 
Казалось: вот уж зверь-злодей! 
ІА зрителям понравился. 


ваний. В Новый год воздержитесь ИИ аа научит, 
откопченых и острых блюд, вместо КИРЕЕВ 


И не нужны нам Голливуды, 
чее, на роль которого идеально етту 


Позаботьтесь о десерте — лучше АИ НВ 
"А начинал (подумать только!) 
студентом-кулинаром. 


Е Хорошей женщины в кино 
всегда должно быть много. 
И хоть нелегок к славе путь, 
идет своей дорогой! 


Стихия: 
Счастливые числ 


Ви / 


удачные дни: 


ЧЕТВЕЙ 


есы стремятся всегда Со- 


Нон НА. Р) По- 


в 
2ИдрдюкС оа блюдать меру во 
7 27 нояіря 


1 
! 


этому они вполне могут отка- 
заться от крепких спи х 
опасаясь чересчур захме 


я Весов на празд- 
ничный стол нужно поставить бутылоч- 
Й ку винца или домашней настойки 

СКОРПИОН (23.10 — 22.11) — Лю- 
ди, родившиеся под знаком Скорпио- 
Җ на, принадлежат к Водной стихии 


напитков, 
леть. Специально дл 


важны и служат источником вос- 


витаминами (например, разведен- 


варений). Желательно ограничить 
1 себя в употреблении алкоголя 
Ш Новый год это может привести к 
неприятным последствиям 
СТРЕЛЕЦ (23.11 — 21.12) — С 
природы большие гурманы. Они 
привередливы в пище и, скорее 
всего, откажутся есть традици- 
АА онные винегреты, салаты или се- 
ледку под шубой — им подавай 
что-нибудь эдакое! Угодить 
Стрельцам можно, поставив на 
стол, например, блюда грузинской 
кухни — сациви, лобио, чахохбили 


Астрологическая проекция этого 
знака показывает, что самое сла- 


следует особое внимание уде- 
лять продуктам, содержащим 
кальций. И на новогоднем столе 
тоже должны присутствовать 
кушанья, богатые им: например 


сладкое — творожный торт. 


Представители этого з 
чрезвычайно неприхотли 
нарном отношении 
кровительством Урана, они от 
но крепким желудком, поэтому могут ‹ 
есть практически любые ку- 


Нажалья 
К анковская, колбаска, маринованные 
ноя фря овощи, пряные соусы — все 


на праздничный стол для Водолеев. 


представители Водной стихии, ими 
лучше всего усваивается пища в жид- 
ком виде. Именно поэтому к праздни- 


ВЕСЫ (23.09 — 22.10) = 


Любые жидкости для них очень 
полнения запасов энергии. Поэто- й 

му к. новогоднему застолью приго- | 
товьте побольше напитков, богатых | 


ные водой разные виды фруктовых | 


КОЗЕРОГ (22.12 — 20.01) — { 


бое место Козерогов — костная 
система. Для ее укрепления | 


ВОДОЛЕЙ (21.01 — 19.02) — | 
а Зодиака 10% 


шанья. Нарезанная копченая 


это рекомендуется поставить 


РЫБЫ (20.02 —20.03) —Рыбы— | 


салаты с яйцами и сыром; на №] 


ВК 


8 яиц, 250 г 
сахара, 
орехи (300 г), 


пшеничные 
сухари (75 г), 
соль на кончике 
ножа, щепотка 
ванилина. 


Ответ на загадку в №11/2000: «Девушки бывают разные» (группа «Отпетые мошенники»). 


Пусть чья-то жизнь похожа на куриный рулет, 
А чья-то — на фруктовый кефир, 
А я торчу от торта — для меня лучше нет, 
В нем для меня сокрыт целый мир! 
Я в этот мир прекрасный с головой бы залез, 
Как делал это в жизни не раз. 
Не обращай внимания на изменчивый вес — 
Ведь этот вес зависит от нас! 

Вот бьют часы, и суперторт я ставлю на стол, 
И гости посходили с ума. 
Им нипочем, что век двадцать первый пришел 
И что поет Мадонна сама! 
Друзья, кончайте есть, гляньте: падает снег, 
И воздух вкусен, как ананас. 
Давайте вступим вместе в наступающий век, 
Пока не наступил он на нас! 


Растереть добела желтки яиц с сахаром, добавить пропу- 
щенные через мясорубку грецкие орехи, молотые пшеничные 
сухари, соль, ванилин. Ввести взбитые в крепкую пену белки 
от яиц и осторожно перемешать. Выложить тесто в хорошо 
промазанную маслом и обсыпанную сухарями форму. Поста- 
вить сначала на 5—7 минут в горячую духовку, затем умень- 
шить огонь и выпекать еще 30—35 минут Торт охладить, раз- 
резать на три пласта, прослоить кремом, украсить орехами и 
цукатами, выложив на поверхности надпись «ХХІ век». 


цкие 


молотые 


Ая 


Что такое счастье для сладкоежки? Это ког 
хозяйка намекает, что после ужина гостей 
чай с тортом. И еще что-то очень вкусненькое. 


| постные 
| В ПЕЧЕНЬЕ ЗАПИСКА 
| ДЛЯ ВКУСА БЕЗ РИС А 


Муку смешиваем с содой и солью, р 


250 г маргарина, 
0,5 ст. воды, 

2 ст. ложки 
сахара, 

4 ст. муки, 

0,5 ч. ложки соды, 
щепотка соли. 


то. Раскатываем его в пласт то] 
0,5 см, стаканом выдавливаем кр 

выпекаем 10 минутв хорошо разогр 
ховке. Пока печенье горячее, св 
его трубочками, в которые затем! 
записочки с пожеланиями в новоћ 


мч 35705 


ничуть не опечали? 


Ан т в упо Дьо Ве 
Казалось: вот уж зверь-злодей! себя в употре? 


Новый год это может привести к 
неприятным последствиям. 


СТРЕЛЕЦ (23.11 — 21.12) А стрелы 
| Для! өцов, как правил природы большие гурманы. Они доволь 

ран поболый беззаботный И " и привередливы в пище и, скорее | 
ред Итана 5 ГАЛИНА: всего, откажутся есть традици» 
жа регкомаслеаа РЕ? Польских, онные винегреты, салаты или се- 
и ЕГО в / ан ‚  ледку под шубой — им подавай 
а точно велик "9 / 27 нояйря что-нибудь эдакое! Угодить 
р Стрельцам можно, поставив на 

иск желудочно-кишечных заболе : : 
Й, В Новый год воздержитесь ТТТ стол, например, лине п узи ой 
от копченых и острых блюд, вместо 18 кухни — сациви, лобио, чахох 
этого налегайте на салаты и горя- (ТОТ КОЗЕРОГ (22.12 — 20:01) 

чее, на роль которого идеально [А и Астрологическая проекция э 
ОИ ња изадомашней знака показывает, что самое сла 

У! 

> бое место Козерогов — костная 


8 яиц, 400г 


сахај трани 
ОО 00 г), 


БЕРЧ а , низко- 


ь атат винегрет, за- 

} ые салаты. 
ливную рыбу, овощи 7 
_ БЛИЗНЕЦЫ (22.05 — г оо 


в крепкую пе 
молотые от яиц и осторожно перемешать. Выложить тесто в роц 
пшеничные промазанную маслом и обсыпанную сухарями форму. По 
сухари (75 г), вить сначала на 5—7 минут в горячую духовку, затем умень- 
соль на кончике шить огонь и выпекать еще 30—35 минут. Торт охладить, раз- 
ножа, щепотка резать натри пласта, прослоить кремом, украсить орехами и | 


ванилина, ЦУКатами, выложив на поверхности надпись «ХХ век». 


Ответ на загадку в №11/2000: «Девушки бывают разные» (группа «Отпетые мошенники»). 


птицы — курицы или индейки. 


л 


РАК (22.06 — 21.07) — Раки - система. Для ее укрепления #8 Ў | АЕ Е. р Е 
жаю плотно и вкусно поесть, ГЕННАДИЙ следует особое внимание уде- № ` ы 
\ ее омиме м устоять пе- Хазанов, лять продуктам, содержащим Ж Є ПРАЗДНИЧНЫИ УЖИН. 
29 „рел сладким Отсюда возникают кальций. Ина новогоднем столе А. А4 0 1 


ит 
тот ЛОСТСС ТУ" 
Ми. Ааа е5 А 


жны присутствовать 
тоже дол: рису > 


проблемы с фигурой и необходи- / 
мость время от времени садиться /4945 = 
е2: на диету Но в Новый год лишать 


‘себя сладкого, конечно, не стоит: 


кушанья, богатые им: например } 
салаты с яйцами и сыром; на 
сладкое — творожный торт. 
ВОДОЛЕЙ (21.01 — 19.02) — 
Представители этого знака Зодиака 
чрезвычайно неприхотливы в кули- 
нарном отношении. Находясь под по- 
кровительством Урана, они отличаются доволь- 
но крепким желудком, поэтому могут спокойно 
есть практически любые ку- 


е 


Великий комик и актер — 


Что такое счастье для сладкоежки? Это когд 
хозяйка намекает, что после ужина гостей жд 
чай с тортом. И еще что-то очень вкусненькое. 


| постные 


В ПЕЧЕНЬЕ ЗАПИСКА _ 
ДЛЯ ВКУСА БЕЗ РИСКА 


тесь о десерте — лучше ИЯ 
Е Ша ерте 570) был домашний А начинал (подумать только!) 
И) Фруктовый пирог: он не такой кало- А ДАЧ 
рийный, как магазинные торты. 
ЛЕВ (22.07 — 22.08) — Люди, 
родившиеся под этим знаком, до- 
статочно часто бывают приверед- 


ливы в еде. Что объединяет всех { шанья. Нарезанная копченая 2 м я р 
и вёз { шара резне дота и |. 280 г маргарина, Мук смеша Ысарга д 
ным блюдам. Поэтому, чтобы пре- № овощу е соусы — все ст ложки ный в воде сахар и быстро замешиваем 5 
вратить Новый год в настоящий пра- тся поставить СТДлОЖКИ то. Раскатываем его в пласт тео б 
здник, непременно приготовьте Ч для Водолеев: ў 4 сахара; 0,5 см стаканом выдавливаем оя и Б 
свиные отбивные или запеченную РЫБЫ (20.02 Р | СТ. МУКИ; выпекаем10 минута хорошо разогретой а 
с грибами говядину. представ л ті 0,5 ч. ложки соды, ховке, Пока печейьа горячей свора! я п 
ДЕВА (23:08 — 22:09) — Многие Й лучше всего ус щ щепотка соли. ота 9) 
лучше всего усваива пища его трубочками; в которые затем вставляем тє 
Девы; к сожалению, не могут по- Я ком виде. Именно поэтому к пра записочки с пожеланиями в новом году. с 
хвастаться очень крепким желудком. Это не- },. ку рекомендуется о ательнс , 
обходимо учесть при составлении меню но- ®\ готовить первое блюд‹ борщ ПОД СЕВЕРНУЮ ВЬЮГУ М 
вогоднего стола и постараться обойтись без куриную лапшу, щи из квашеной ЕЛІ А Л а Р 
острых или жирных блюд. Вмес- д апусты. И если в новогоднее з: ЕДИМ с АТИК с ЮГА? Е 
то этого приготовьте по- столье они вряд ли будут 2 апельсина Орехи рубим нож миску. Ч 
уЈ ом и ссыпаем в Д 
больше салатов, например Гарик Сукан , ны, то на следующий день Ры ` 0,5 лимона, Туда же „губим очищенные и нарезанные || _ х 
«мимозу» или «оливье». / декадря /454 2. без них не обойтись. 1 1 ст. ложка кусочками апельсины. Поливаем лимонным [2 
Был бригадиром рок-бригады: = меда, СОКОМ, выжатым из половинылимона, име- 
и молодежным идолом, { == 100 ггрецких ДОМ: Все перемешиваем, даем настояться 
ВА Теперь снимает фильмы он, 8 орехов. ПРИмерно 1 час. Перекладываем в салатни- Е 
ВВ каких никто не видывал, аав Е цу, украшаем половинками грецкихорехови 
: нарезанной соломкой цедрой апельсина. і 
|| 'В.Г.Самойленко, _ | 
| Сочи не 


В ГЛАЗУРИ ОРЕХИ — 
ГОСТЯМ ДЛЯ УТЕХИ 


Распускаем в кастрюльке сахар с 
(лещины), дой, нагреваем до тех пор, пока он по 


а < ы 
52 о Х поднимем БОКАЛЫ УР 
@ 


С и. : м Е: 
в Ошлль 
Е «О ЕЕ РСР «Ӯ! Д 


= №2. ь А, 


1,5 ст. орехов 


// 
ДШИ. 


1 
| 
| 
1 
] 
| 
ь к 
1 ст. сахара, стью не растворится и не начнет же | с 


| 
2 | 0,5 ст. воды, Добавляем коньяк, перемешиваем. ВБ с: 
Т Віотакарс кубиками льда вливаем 50г коньяка, добавляем 2 Ч.лож- а | ь 1ч. ложка сыпаем в сироп орехи, встряхиваем Н: 
9б Е Иа мож сливок. Хорошо перемешиваем и посыпаем тёр- а | коньяка. РЮлЬку, чтобы сироп равномерно ра С 
и адом (1 ч. ложка). г 95 ° делился на орехах. Раскладываем ж 
не тот мягкий и приятный на вкус коктейль относится к разряду дид- МҸ на решетке и даем им подсохнуть. 
тивов — напитков, подаваемых после завершения трапезы и х орехи не слипались, посыпаем их ме 
улучшающих переваривание пищи, м сахаром. Подаем на стол вместе с из 
мом, курагой и другими сухофруктами. 
я 
5 3 
Ж сновым голо: “ 
Ў ) О. ~ 


Ах 


знь похожа на куриный рулет, 


Й 
а — для меня лучше нет, 
сокрыт целый мир! 

красный с головой бы залез, 
кизни не раз. 

мания на изменчивый вес — 
висит от нас! 

 суперторт я ставлю на стол, 
пи сума. 

век двадцать первый пришел 
нна сама! 

з есть, гляньте: падает снег, 
как ананас. 

вместе в наступающий век, 
тон на нас! 


и яиц с сахаром, добавить пропу- 
ецкие орехи, молотые пшеничные 
ли взбитые в крепкую пену белки 
ешать. Выложить тесто в хорошо 
ыпанную сухарями форму. Поста- 
гв горячую духовку, затем умень- 
30—35 минут. Торт охладить, раз- 
юить кремом, украсить орехами и 
рхности надпись «ХХІ век». 


зные» (группа «Отпетые мошенники»). 


ра чї, 
мм УИЛ ә 


ИНО:НУЖНО 
ША Ы 


и? Это когда 
юсле ужина гостей ждет 
о очень вкусненькое. 
постные 

ЧЕНЬЕ ЗАПИСКА 
КУСА БЕЗ РИСКА 
Ее ССОДОЙ и солью, растит 
ари быстро замешиваем тес- 
ваем его е пласт толщиной 
минуте хорошю разогрет 


ВЕРНУЮ ВЬЮ 
САЛАТИК С ЮГА 


и ножом и соыпавм в миску 


| 
111 


ОТВЕТЫ НА СМАКВОРД М 11, 2000 
Выбор. 4. Отдел. 9. Зять. 10. Мент. 11, Полоска. 14. Та- 
. Право. 17. Рада. 18. Рассол. 19. ДЕВЕРЬ, 21. Араб. 22. От- 
23. Лист. 26. Свинина. 30. Курс. 31. Стол. 32. Экран. 33. Виски. 
. Утро. З. Вино. 4. Лоск, 5. Цент. 6. Взлет, 7. Фасоль. 8. 
13. Правило. 15. Плохо. 16. Образ. 20. Пряник. 
ло. 25. Клуб. 27. В 28. «Нерв». 29. Стук. 


СкоРОМНЫые 


УМЕНЯ РЕЦЕПТ ОДИН — 


КИСЛО-СЛАДКИЙ 
«МАНДАРИН» 


Растираем сливочное масло с саха- 


ром и яйцом. Разводим смесь кефиром, 
добавляем пропущенные через мясо- 
рубку пять мандаринов (с кожурой, но 
без косточек), щепотку соли и все тща- 
тельно перемешиваем, В муку добавля- 
ем соду, просеиваем и выливаем в нее 
подготовленные продукты. Взбиваем, 
_ чтобы не было комочков, перекладываем 
‚|| тесто в смазанную маслом и посыпанную 


ями форму и оставляем на 30 ми- 
ыпекаем в умеренно нагретой ду- 
. Украшаем очищенными от тонкой 
Ки дольками оставшегося мандари- 
заливаем сверху слоем любого фрук- 
Желе, хоть из пакетика. 


3. Е.В.Шмарко, 


все слова смакворда, к не, оДногоусод св 
БЫПОВЫХ ПРИБОРОВ, 


тексте может находиться в! 
(ккапор» на сты 


По традиции 
е. Найдя отсут 
ОТЕРЕИ, где разыгрыв: 
маквордное сло 

ОПленного») ил 


ствующее слово, вы 
уо ЯТЬ 


нутри Ад ПО Рецепту»). 


хозяйстве. С! 


внутри «раСт! и на стыке слов 


зя посуда для шампан- 
орого Ванька Жуков 
) для р‹ дившихСя под знаком 
и Чехов, и Макаренко (на- 
чистый алко- 
неподвижное поло- 


эрода собак. З. Подходящ 
МНИЙ праздник 
11. Счастливое чис 


накануне кот 


2, Слева направо: двен: 
ского. 6. Жанр высокой по: 
писал письмо на деревню де 
Рака. 13. Российский самоле 

_ писано наоборот) 
голь. 17. Восточный ветер (написан 
жение охотничьей собаки, с В 
Полная противоположност 
нов) в кафе «Плакучая ива 
клюшками верхом на лошадя 


мир + двадцатая буква 


15. Первая бук 


лстая твердая бум 
Лелик (А.Папа- 
30. Игра в мяч 


зация, которую проводили енг 
еское амплуа П.Ришаг 
сть карнавального костюма 


4 


1. Сырье для экспонатов муз 
< 5. Нота + предлог или прист 
порча. 9. Норд 
11. Календарное время какого-нибудь ‹ 
девичья краса (напи 

справа налево: форм: 


во: хлопот полон 
будет веселей» (А.Пушкин) 2: 
хитектурный художественный 
сто стоянки и ремонта судов 

уничтожение постройки (написано наоборот 


стиль ХМИ века (написано наоб 
26. Черная часть Белого Бима. 29. СЕ 


Смакворд за октябрь 2000 г. 
Миксеры, значительно облег 
хлопоты хозяйке, — вот награда 
победителей нашей традиционной л 
чат следующие любители смакворд; 
Н.З. Тимирязева (Челябинская обл 
кирко (Приморский край), А.М. Доб 
хангельск), Е. Быстр К 
жанова (Татарстан). 


или сообщите 


ова (Иркутск), 3. 


чувство юмо 
ечься, ном Псла 


1,5 ст. сахара, 


И ДЛЯ ЖЕНЩИНЫ 


ж занимател 


1 сырое яйцо, ших б 
л 
ы юд, 


1 ст. кефира, 
3 стакана муки, 


ЎЄ тематически 


Ы пов 
пищевой соды, ва едению 
щепотка соли. | 


ЛАЖДАИТЕСЬ! 


онн; риа рода сац чаар р 


отвЕТЫ МА СМАКВОРД № 11, 2000 


СТОЯ: 2. Уту 
12. Рас 


ур. 4. Отдел. 9. 


а) 
ТУКЕ) 
коежки? Это когда 
ужина гостей ждет 
іь вкусненькое. 


стные 


ЬЕ ЗАПИСКА 
-А БЕЗ РИСКА 


м ссодой и солью, расти- 
м, добавляем растворен- 
быстро замешиваем тес- 
его в пласт толщиной 
зыдавливаем кружочки и 
гв хорошо разогретой ду- 
ье горячее, сворачиваем 
которые затем вставляем 
аниями в новом году. 


РНУЮ ВЬЮГУ 
ЛАТИК С ЮГА 


ожом и ссыпаем в миску. 
чищенные и нарезанные 
ины. Поливаем лимонным 
з половины лимона, и ме- 
пиваем, даем настояться 
ерекладываем в салатни- 
винками грецкихорехови 
‘кой цедрой апельсина. 


В.Г. Самойленко, 
Сочи 


РИ ОРЕХИ — 
| ДЛЯ УТЕХИ 


кастрюльке сахар с во. 


но- 

‘тех пор, пока он пол 
222 и не начнет желтеть. 
ак перемешиваем. Вы: 


СКоРомНые 

УМЕНЯ РЕЦЕПТ ОДИН 
кисло 

«МАН, 


Растираем сливочное масло с саха- 
ром и яйцом. Разводим смесь кефиром, 
добавляем пропущенные через мясо- 
рубку пять мандаринов (с кожурой, но 
без косточек), щепотку соли и все тща- 
тельно перемешиваем. В муку добавля- 
ем соду, просеиваем и выливаем в нее 
подготовленные продукты. Взбиваем, 
чтобы не было комочков, перекладываем 
тестов смазанную маслом и посыпанную 
‘сухарями форму и оставляем на 30 ми- 
нут. Выпекаем в умеренно нагретой ду- 
ховке. Украшаем очищенными от тонкой 
пленки дольками оставшегося мандари- 
на, заливаем сверху слоем любого фрук- 
тового желе, хоть из пакетика. 

Р Е.В.Шмарко, 
орз Калининград 
р 
ШОКОЛАДН ‹ 
ПРОСТО ВЫСЦ 

Яйца взбиваем с сахаром, смешива- 
ем смукой и какао. Вливаем раститель- 
ное масло и аккуратно перемешиваем 
Перекладываем тесто в смазанную м 
лом и выстланную пергаментом сково 
роду диаметром 20 см. Выпекаем при 
средней температуре 45 минут Когда 
корж остынет, разрезаем его на три 
слоя, промазываем каждый взбитыми с 
_ сахаром сливками и накладываем один 
на другой. Верх украшаем взбитыми 
‘сливками, консервированными или све- 
ими фруктами. 


Н.К.Карлова, 
Самарская обл. 


ИН стол вместе с изЮ- 


р суофрустам 


ть, 10. Мент, 11, Полоска. 14. Та- 
ада, 18. Рассол, 19. ДЕВЕРЬ. 21, Араб 22. От- 
лнина. 30, Курс. 31. Стол. 32. Экран. 33. Виски 
ко. 4. Лоск, 5. Цент. 6, Взлет. 7. Фасоль, 8. 
ло, 15. Плохо. 16. Образ, 20, Пряник 

27. Верн. 28. «Нерв», 


29. Стук 


6 крупных 
мандаринов, 
1,5 ст. сахара, 
3 ст. ложки 
сливочного 
масла, 

1 сырое яйцо, 
1 ст. кефира, 
3 стакана муки, 
1 ч. ложка 
пищевой соды, 
щепотка соли. 


4 сырых яйца, 

4,5 ст. ложки 
сахара, 3,5 ст. 
ложки муки, 

1 ст. ложка ка- 
као, 3 ст. ложки 
растительного || 
масла. | 
Для крема: | 
2 ст. жирных | 
сливок, | 
5 ст. ложек || 
сахара, 

щепотка 


| 
| 
А] 


Ууне. 
хитектурный художестве 
сто стоянки и ремонта су 
уничтожение постр 


‚дов. 26. Ч 


аки (1 


орот) 


или сообщите П 
по пейджеру: и. 


стиль ХМ века (написано наооороту: 2%. ыен 
зя часть Белого Бима. 29. Свистящий звук + против н 


Хиксеры, зн 
ХЛОПОТЫ ХО 
победителе 


чат ‹ 
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Напоминаюл с 
за самый интересный нт 
получить гонорар — 50 ру | 
Лерзайте, любознательные: 


ОТ КУМЫСЛ НЕ ОПЬЯНЕЕШЬ 


Недавно был в командировке в Татарии, где впер- 
вые попробовал кумыс. Верно ли, что он очень по- 
лезный и лечит от всех езней? И еще: можно 
ли давать кумыс Сешто, ведь в нем, какя слышал, 


содержится алкоголь 
29 Г.В. Сайгаченко, Смоленск 


Кумыс, представляющий собой 

сквашенное молоко кобылиц, дей- 

ствительно обладает лечебными 

свойствами. Недаром его дают лю- 

дям с ослабленным здоровьем, 

страдающим желудочными болез- 

нями, особенно полезен он для 

больных туберкулезом. Есть даже 

специальные кумысолечебницы, где 

успешно лечат эту опасную болезнь. 

Что же касается алкоголя, то он в 

кумысе действительно присутству- 

ет, но в мизерных количествах, точ- 

но так же, как он есть, например, в 

квасе или даже в кефире. Одно вре- 

мя, правда, считалось, что по этой 

причине кумыс нельзя пить детям. Но многовековой народный 

опыт опровергает это заблуждение и доказывает, что кумыс не 
только безвреден взрослым и детям, но и весьма полезен. 


ЗАЖУЕМ ТЕКИЛУ... КАКТУСОМ! 


Говорят, что есть можно все, главное — г 
вально праготовапоь. А вот можно ли употр. 


‚аять в пищу кактусы? И всели они съедобны? 
Н. Рангелов, Курская обл. 


Сама мысль о съедобности кактусов многим покажется аб- 
Однако именно кактусы 


‘сурдной — вон какие на них колючки! 
‘Издавна спасали людей от голода и жажды в безводных прери- 
ях Центральной и Южной ‘Америки. Съесть мякоть кактуса (ра- 
‘зумеется, без колючек!) то же самое, что полакомиться арбу- 
зом или — ведь в кактусах содержится 70—90% воды. 
‚Многие виды кактусов, растущие, например, в Мекси- 
ке, дают крупные, сочные и ароматные плоды, Местные 
` Жители варят из них варенье, компоты и просто едят сы- 
рыми, а из некоторых видов делают рагу с мясом. Да и 
виды знаменитой мексиканской водки текилы 


некоторые 
тоже делаются из па ОЙ МЕКС 


720-8 


со 
аранье ининой. А поч 
Во говядиной? 


янского происхождения («го 

Слово «рогатый скот» ИЛИ «бык»), И и 
НН ты вают мясо крупного рога ОТ т 
ИЕ оловЕВ ителячье. А вотв ззпаде ро! ЙСкоЙ ули- 

Е я го (ествует | 
нара общего понятные мясо (именно оно в основном, 
Тем О Вега или воловье мясо там используют гора 
) и телятину. ора У нас же, каки раньше, все мясо колкай до- 
ОСОрТНОЙ КУН сительно к полу или виду скотины. Правда, дя, 
ядино меняется особый термин — телятина. 


это старослав: 


КАКАЯ КАРТОШКА ПОЛЕЗНЕЕ? 
Когда покупаю картошку, все время сталкиваюсь С 
проблемой: какую бро — покрупнее или помельч | 
А что вы посоветует а. Леваневскоя СО 


Ваша проблема мне понятна — ведь размер клубня в значи- 
тельной мере определяет потребительские свойства картош- 
ки. Покупая мелкую, вы, скорее всего, приобретаете недозре- 
лый, выкопанный раньше положенного срока, а значит, и 
бедный всякими полезными веществами картофель. Толку от 
такого для организма будет чуть. С другой стороны, клубни-ги- 

мало неприятностей. Перво-наперво, 


22 ! ганты тоже таят в себе 
велика вероятность, что их просто «перекормили» азотными удобрениями, то есть в них полно нитра- 
тов. Кроме того, при приготовлении внутри них часто обнаруживаются пустоты, а тои гниль: 
Так что лучше покупать картошку средних размеров, у нее масса клубня вне зависимости оті 


сорта колеблется от 50 до 170 граммов 


Ў (УП ИЗ... МИНЕРАЛКИ 
Сейчас во многих районах вода не очень-то чистая; 
ля здоровья брать для пршо- 


Так, может, полезнее 9 
товления пищи негазированную минеральную воду? 
П.М. Кортунова, Новгородская обл. 


Я бы этого делать не советовал. И вот почему. Известно, что в мине- 
ралке полно всяких солей (тем-то она и полезна), однако при кипении во- 
ды все они выпадают в осадок — его вы сразу увидите: на дне астен 
Переляу Побопелитовлания камоо ИГ получите удате ТА ВОР 
вкус его, скорее всего, изменится, иуверяю вас: далеко че в лучшую сто- 
рону. Поэтому для приготовления жидких блюд лучше все же пользовать- 
ся питьевой водой, разумеется, отфильтрованной и очищенной. 


А А ео ломаем 
Что же касается алкоголя, то он в Е 

кумысе действительно присутству- ( (УП ИЗ... МИНЕРЛЛКИ 

но ть Например, 6 \ Сейчас во многих районах вода не очень-то чистая. 


квасе или даже в кефире. Одно вре- \ ] Так, может, полезнее для здоровья брать для пршо- 
мя, правда, считалось, что по этой _} шовления пищи негазированную минеральную воду! 
причине кумыс нельзя пить детям. Но многовековой народный П.М, Кортунова, Новгородская обл. 


опыт опровергает это заблуждение и доказывает, что кумыс не 
1 только безвреден взрослым и детям, но и весьма полезен 


Я бы этого делать не советовал. И вот почему. Известно, что в мине- 
ралке полно всяких солей (тем-то онаи полезна), однако при кипении во- 
ды все они выпадают в осадок — его вы сразу увидите на дне и стенках 
посуды. Так что никакой дополнительной выгоды от использования ми- 
нералкугаля приготовления, скажем, супчика получить не удастся. А вот | 
вкус его, скорее всего; изменится, иуверяю вас: далеко че в лучигую сто- 
ройу. Поэтому для приготовления жидких блюд лучше все же пользовать- 


ся питьевой водой, разумеется, отфильтрованной и очищенной. 


ЗАЕМ ТЕКИЛА _ КАКТУСОМ 


Говорят, что есть можно все, главное — пра- 
вально приготовить. А вот можно ли употреб- | 


лжетзь в отигецу кактусы? И все ли они съест 
Н. Рангелов, Курская обл. 


Сама мысль о съедобности кактусов многим покажется аб- 
сурдной — вон какие на них колючки! Однако именно кактусы 
издавна спасали людей от голода и жажды в безводныхпрери- 


ях Центральной и Южной Америки. Съесть мякоть кактуса (ра- Е 
зумеется, без колючек!) то же самое, что полакомиться арбу- 7 ЗЕ на 
соуилистурцом птвадьвкакуах содер. в Макон: В | ме а 
МУЖИКИ, ГДЕ ВЫ 3 
НЕСУТ ЗАКУСКУ ДЕВЫ! 


ке, дают крупные, сочные и ароматные плоды. Местные 
жители варят из них варенье, компоты и просто едят сы- 
рыми, а из некоторых видов делают рагу с мясом Даи 


некоторые виды знаменитой мексиканской водки текилы 
тоже делаются из кактуса, а лучшей закуской к ней многие С МАҒ 
Ситат маринованную мякоть этого колючего растения. Из самого простого набора продуктов, что С 
днако не стоит торопиться закусывать русскую водку Е оказались по 
кактусом с вашего подоконника — домашние сорта быва- рукой, представительницы этого самого женственного знах Отвариваем 
ЮТ ЯДОВИТЫМИ. ка зодиака умеют приготовить нечто изысканно вкусное; ем, режем 
уксусом, р 


пяченой вод 


Р САЛАТ 
ИЗ СТРУЧКОВОЙ а а 
ФАСОЛИ С ЛУКОМ 1 |" счешиваемс 


Стручки фасоли отвариваем віподсо Е че! 
ленной воде до готовности, отбрасыва- 1 ное У 
ем на дуршлаг Лук режем кубиками и! и 


л пе 
пассеруем в растительном масле до 30 4 аан С 


0,5 кг стручковой 
фасоли, 

З крупные луковицы, 
4 ст. ложки раститель- 


месяц богат 
праздниками — 


Познакомьтесь с < 
некотеркааи изти б После школы, где детишки набираются 
= Ума-разума, им так хочется отдохнуть — по- 
ЕА. играть, посмотреть любимый мультсериал и, 
конечно, пожевать что-нибудь вкусненькое. Жела- 
тельно, чтобы это вкусненькое было еще и полез- 
неньким. А это уже наша забота! 


0,5 стакана молотых {+ ны и молотые грецкие орехи. Ставим 
‚ час в холоди. = Й 

грецких орехов, : дильник. Перед подачей 
150 г майонеза, : 
соль, : 


перец. 


известными и не 
очень. С ними связано ) ного масла, : ЛОТИСТОгО цвета: Остывшую фасоль холодильник. | 
й у Е 100 рекладываем в салатник, добавляем - 
много традиций, в том 2 2 2 Е г отварных или : Ре у , Ј перемешиваем 
числе и кулинарных. 10 консервированных: верные ерованный пукаа насти к. У 
| шампиньонов, : 


правляем салат майонезом, солим 
перчим по вкусу. 4 


БЫС̧ТРЫЙ 


вариваем в 


на яБЛОКИ, МЯСНОЙ ПАШТЕТ У 
НТЯБРЯ ЗАПЕЧЕННЫЕ С ТВОРОГОМ 250—300 г отварного : Мясо 2 раза прокручиваем через красным сред 
РЯ. О мяса, мясорубку (второй раз через мелкую! перцем, обжаг 
2 | сырое А 50 торта, 200 г сливочного : Решетку). Сливочное масло или мар» таким образом 
я Зато ст лови ара, масла или : Гарин взбиваем, а затем подмешив рон в растител 
аита ят ропа. бутербродного него мясной фарш, соль, переци лю картофель на б; 
Я } м пополам, удаляем серд- маргарина специи или мелкорубленую зелень. т и мелко рублен 

з ; но так же я готовлю грибной паштет, вкус — бес 
ео ром, перед тем как отправиться в ШКОЛ Е 


дети сами делают бутерброды из подж 
ренных ломтиков хлеба и паштета, К 
рый у нас всегда есть в холодильнике» 


К. Давиде 


Хе, 


Уа (г 


УГОЩЕНИЕ ОТ КУМИРА и 


рибами не пропадем! 


Конец лета и начало осени — разгар грибного сезона. В ны: · 


Ниной, сви- 
е мясо назы- 


за, Татарстан 


рох а Й ГРИБАМИ 
х Ы нешнем году грибов в наших лесах — видимо"! ия : С А 
ЕБ ею СОМ И КАРТОШКОЙ — 
европейской кул "рады Вика ЧЫГАНОВА, Александр РОЗЕНБАУМ 32 НКО : 
яса не существует. А И К . 5 
но оно в основном ЎЎ 


и Вадим КАЗАЧЕНКО. 
спользуют гораздо 5 
мясо крупных до- 


отины. Правда, для 
а. | 


: Для теста: * 
ис А З стакана муки, Ў 
1 стакан 
Р " холодной воды, 


1 яйцо, соль. 
Для начинки: 


150 ггрибов 
а] (любых), 
ЎНЕЕ 0,5 кг картофеля, 
лпалкиваюсь с Дит 
или помельче? та 


А 2 \ подсолнечного 
Занкт-Петербург ву) = Ж = 59 масла, 
2 | м ет м А И < соль, перец. 
клубня в значи- 
йства картош- 
таете недозре- 
а, а значит, и 
фель. Толку от 
оны, клубни-ги- 
Лерво-наперво, 
их полно нитра- 
ниль. 
ависимости от 


Вареный карто- 
фель пропускаем через 

мясорубку, смешиваем его 
со слегка поджаренным луком, 
мелко рубленными вареными 
грибами, солим и перчим. 

Из приготовленного теста и на- 
чинки делаем вареники и опускаем 
их в кипящую подсоленную воду. 
При подаче на стол готовые варе- 
ники поливаем разогретым под- 

солнечным маслом, смешан- 
ным с поджаренным луком, 
А можно подавать их со 
сметаной. 


БОР 
С ГРИБАМИ И ФАСОЛЬЮ 


150 г свежих грибов (желательно белых, 
подберезовиков или подосиновиков), 2 л воды, 
2 ст. ложки фасоли, 400 г капусты, 250 г свеклы, 


1 морковь, 1 лукови 10 - 
200 г сметаны, ДЕЕ я г томат 


+ специи по. вкусу. 


хорошо прожариваем. 8 
ель и капусту закладываем 
в кипящий бульон, доводим до кипения и добав- 
< ляем туда пассерованный лук с томат-пастой и 
& грибы. Готовый борщ заправляем специями 
(лаврушка, перец, чеснок, зелень). Дово- 
дим до кипения и даем настояться 20— 
25 минут, Подаем на стол со сме- 
таной. 


САЛАТ = 
С.МАРИНОВАННОЙ 
СВЕКЛОЙ 
Отвариваем свеклу в кожуре, очища- 
ем, режем на половинки и зал аем 


1 свекла, 
1 морковь, 


солнечным маслом, \ 
ным с поджаренным , 
А можно подавать 
сметаной, 


БОР 


С ГРИБАМИ И ФАСО. 


аем фасоль и. оставляем 
тщательмо очищаем от мусора и хорошенько | 
ем, несколько раз меняя воду. Р <Я 
Сначала готовим грибной бульон, дляче- 
го варим грибы минут 40 на слабом огне. 


ляем туда пассерованный лук с томат-пастой и 
грибы. Готовый борщ заправляем специями 


САЛАТ 

[© МАРИНОВАННОЙ минут. Подаем на стол со сме- 

СВЕКЛОИ таной 
Отвариваем свеклу в кожуре, очища- 
ем, режем на половинки и заливаем 
уксусом, разбавленным горячей ки- 
пяченой водой. Выдерживаем свеклу 
в маринаде 8—10 часов, затем маринад. 
сливаем, свеклу режем тонкой СОЛОМКОЙ : | стакан | . 
и смешиваем с натертой на крупнойтер- : 6%, %, Я 2 
ке свежей морковью и тонко нашинко- : 6%-ного уксуса, х СЕНТЯБРЬСКИЕ 
ванной капустой. Добавляем порезан- : СОЛЬ, | ? Я ТРАДИЦИИ 
ное тонкими ломтиками яблоко. Солими : перец, | Е к тетки - 
перчим по вкусу, заправляем салат рас- : растительное масло. : 
тительным маслом и ставим на 1 час в | 
холодильник. Перед подачей еще раз 
перемешиваем. 


р ; 7оогагйавила 
1 свекла, : р сах Яагетеа "Иоевлик 
1 морковь, | 10! г, Е 
1/6 кочана капусты, | } 


1 кислое яблоко, 
1 стакан воды, 


ариваем в подсо- 
ости, отбрасыва- 
жем кубиками и 
ном масле до зо- 
зшую фасоль пе- 
ик, добавляем в 
(без масла), от- 
ные) шампиньо- 


Р. Дюжикова, 


Там, где растет брусника, во всю идет заготов- 


С.-Петербург ка этой ягоды на зиму. Как нет ничего проще па- 
рехи. Ставим на реной репы, так нет и ничего проще моченой брус- 
ред подачей за- ники. Да только многие ли знают, как ее 
чезом, солим и КАРТОФЕЛЬ приготовить? 

«ОРЕШКИ» 


Картофель размером с грецкий орех : 0.5 кг картофеля 
или чуть больше тщательно моем и от- соль, 2 МОЧЕНАЯ БРУСНИ 
га вариваем в кожуре до готовности. : красный КА 
>И Слегка остужаем, проводим вилкой 


На 1 кгягод —1л воды, 1 ст. ложка 
5 гсоли, 1 г корицы, З. 


: молотый перец, 
: растительное масло 
: для жарки. 


сахара, 
—4 шт. гвоздики. 


АШТЕТ 


иваем через 
ерез мелкую 
сло или мар- 

подмешиваем в 
перец и любые 
ую зелень. Точ- 
вой паштет. Ут- 


по кожуре бороздки, солим, обсыпаем 
красным среднежгучим (или сладким) 
перцем, обжариваем подготовленный 
таким образом картофель со всех сто. 
рон в растительном масле. Укладываем 
картофель на блюдо, посыпаем зеленью 
и мелко рубленным чесноком. Аромат и 
вкус — бесподобные! 


следующего урожая. до 
в школу, Т.С. Коковина, : Приготовление заливки: 
ВИТЕСЯ Е поджа- Е п. Б.Картель : с сахаром, солью и специям Воду кипятим вместе 
роды из! ОВ РУБ Хабаровского кр. : охлаждаем. и в течение 5 минут: 
пашғ › Я : М 
е. 
лодильник 
к. Давиденко, 
Курская обл. 


ИС 2077 и 
ОТПРАВЛЯЯСЬ ЗА ПОКУПКАМИ, 
Вы т вам 
слы рижьный выбор 


У. У м защитить свом права. 
и 


ТОВАР ЛИЦОМ 
| 


е] 


111 Е ОРІ | 
в 


мы их покупаем 
ными. Как их дел 


таа старший научный сое 
ик консервной п - 
ности Владимир ЧЕРЫШЕВ. 


Прежде чем попасть на прилавки 
магазинов, лесные грибы проходят 
несколько стадий переработки. В на- 
чале этой цепочки стоят многочис- 
ленные грибники, занимающиеся 
сбором грибов и сдающие их в заго- 
товительные организации. Здесь 
грибы попадают в руки грибоваров, 
которые занимаются их первичной 
переработкой: они варят грибы и 
держат их в бочках. В таком виде лес- 
ные дары могутхраниться 5—6 меся- 
цев, в течение которых из них можно 
приготовить соленые или марино- 
ванные грибы и расфасовать их по 
банкам, которые идут в продажу. 
Таким образом, в процессе пере- 
работки грибы проходят три степени 
проверки, обеспечивая потребите- 
лям довольно высокую степень защи- 
ты от ядовитых и некачественных. 
Первый — это непосредственно 
ки грибов, затем — грибова- 
ры. После этого специалисты-сорти- 
ровщики еще раз проверяют все гри- 
бы и решают, какие куда положить. 
Одни — на маринование, другие — на 
засолку. Одновременно они присваи- 
вают грибам различные категории. К. 
относятся 


бочки, 


СТАТИСТИКА ЗНАЕТ НЕ ВСЕ 


том, по официальной ста , 

не занимают далеко не ведущее место в мире по потреб- 
лению грибов на душу населения. В Бельгии на человека 
приходится около 4 кг съедаемых грибов в год, в Герма- 


нии — 3, в Польше — 1,5 кг, 
У нас же лишь 122 г, Но не 
| всегда стоит верить офици- 
альной статистике, За бе 
жом население практически 
не занимается сбором диких 


поэтому 


ВІ С 
наші епных местах грибы собирать негде, у 

х ат в ны уже маринованными или соле 
ают и насколько они 
Н. Верижникова, 


безопасны? 
Белгородская обл. 


— более крупные, которые ре- 
Е на части. И наконец, третья ка- 
тегория — так называемое ассорти, 
те. грибная смесь. Разумеется, г рибы 
первой категории стоят дороже, чем 
третьей (примерно в 2,5 раза), но, как 
ни парадоксально, именно грибы-ас- 
сорти являются наилучшей закуской. 

Чаще всего в банках продаются 
лисички, волнушки, грузди, белые 
грибы в соленом виде. По той про- 
стой причине, что соленые грибы 
гораздо вкусней маринованных. 


Естественно, столь доходный сег- 
мент нашего продуктового рынка (по 
мнению специалистов, он заполнен 
лишь на 15%) не мог остаться без 
внимания зарубежных производите- 
лей грибной продукции. Ее поставкой 
на столы россиян занимаются поля- 
ки, немцы, украинцы и даже испанцы, 
Подавляющее большинство зару- 
бежных поставщиков предпочитает 
работать не с лесными грибами, а с 
выращенными в теплицах. Цена их 
при этом выше стоимости отечест- 
венных, но вот вкусовые качества, на 
мой взгляд, ниже. 

Вообще же говоря о ценах на 
консервированные грибы, следует 
заметить, что независимо от про- 
изводителей (отечественных или 


зарубежных) наиболее дорогими 
яаляются белые м лиясьяакьяь 


\ затем идут опята, волнуш- 
‚\ ки, грузди и различные 
=} грибные ассорти, 


А РУЛЕТКУ 


ЗА ИГРУ 


фован. Дейст- | 
али, Ҹ 
р и можно наказать человека | 


вшпельно л 
ие в таких играх? 


иН И 
И Николай М., Кировская обл. і 


ааа ОБРНИ 
Отвечает наш консультант адвокат Наталья 
ПАКОВА: Е 
кол Да, ответственность за участие в азартных 
играх действительно существует. Согласно статье 
164 п.1 Кодекса об административных правонару- 
шениях участие в азартных играх (в карты, рулетку, 
«наперсток» и другие), организаторы которых не 
имеют специальной лицензии на ведение игорно- = 
го бизнеса, наказывается штрафом до 50 рублей с 
конфискацией денег, являющихся ставкой в игре. . 
Для организаторов подобных нелицензированных 
игр предусмотрен штраф уже до.500 рублей, при 
этом у них конфискуются игральные принадлеж- в 
ности, а также деньги, вещи и иные ценности, ис-_ 
пользуемые для организации игры. р 


ГОТОВИМ ЭКОНОМНО % 


И УДОВОЛЬСТВИЕ 
и ПОПА — 


„осели 


ты от ядовитых и некачественных. работать не с лесными грибами, ас 
Первый — это непосредственно выращенными в теплицах. Цена их 
сборщики грибов, затем — грибова- при этом выше стоимости отечест- 
ры. После этого специалисты-сорти- венных, но вот вкусовые качества, на 
ровщики еще раз проверяют все гри- мой взгляд, ниже 

бы и решают, какие куда положить. Вообще же говоря о ценах на 
Одни — на маринование, другие —на консервированные грибы, следует 
Грибы домашнего консервиј - засолку. Одновременно они присваи- заметить, что независимо от про- 

р бота вают грибам различные категории. К изводителей (отечественных или 

полной их безопасности никто дать не первой относятся маленькие гри- зарубежных) наиболее дорогими 


может, что бы ни говорили продавцы. бочки, которые идут в банкув являются белые и лисички, 
цельном виде, во вто- затем идут опята, волнушь 


= ки, грузди и различные 
СТАТИСТИКА ЗНАЕТ НЕ ВСЕ Томон ВРЕВРІИҮ 
Хотя грибы и считаются русским национальным продук- + 
том, по официальной статистике, как ни странно, россия- > 
не занимают далеко не ведущее место в мире по потреб- д “ә 
лению грибов на душу населения. В Бельгии на человека 0 р 
приходится около 4кг съедаемых грибов в год, в Герма- 
а нии — 3, в Польше — 1,5 кг, 
у нас же лишь 122 г. Но не 
всегда стоит верить офици- 
альной статистике. За рубе- 
жом население практически 
не занимается сбором диких 
лесных грибов, чего нельзя 
сказать о России, где большин- 
ство людей употребляет в пищу гри- 
бы не из магазина, а непосредственно из леса, 
чего статистика не учитывает. Кстати, наши лес 
ные грибы (фото 3) экспортируются во многие 
страны и пользуются там большим спросом. 


И УДОВОЛЬСТВИЕ, 
И ПОЛЬЗА 


Разве не удовольствие — пройтись по лесу? А кор: 
ка грибов неужто лишняя для семьи, где умеют 
деньги? Воти наши читатели так думают, поэтому и сај 
грибы запасают, и нам с вами советуют. 
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Грибы можно брать. любые, но толь 


ко одного вида. Перебираем, замач крышка в 
грибы, ем в подсоленной холодной воде, а за 
з: перекладываем в кип Гез 
есНоЕ реклад! в яток и варим, по низ 


не осядут на дно. Откидываем варе 
грибы на дуршлаг, когда отвар ст 


ЕЕ = м 
__ ТРАДИЦИИ 2 е: 


пропускаем грибы через мясорубку, МА 

ремешивдвм с ОНО чесноко 

на пол-литровую банку не больше зуб 

ка). Укладываем грибную массу в не Аг к 
. = шие стерилизованные банки, прогре | личестве в, 
В этот день обязательными кушаньями были а р о’. сапед 
кисель и блины. Причем кисель варили не жидкий, ломи ах ываем а крыг ед 
а крутой, его можно было резать ножом. А пода- ызаам ащ | Е 
вали его с молоком или сливками. Вот почему в д Е.З.Полуяно | по 1ч 
сказке говорится про молочные реки и кисельные Ух Тюменская о Приготс 
берега. Ў | Созлы 


ЛЬ» 


ОВСЯНЫЙ КИСЕЛЬ 


Каждый ВИД гри 


бов варим и консер, 

2 стакана овсяных хлопьев «Геркулес», Ў вируем отдельно. Крупные режем, мел 

стакана воды, 3/4 стакана сахара 3 кие оставляем как есть. Наливаем в кас= 
(или 3 ст. ложки меда), С УД трюлю немного воды, солим, когда за 


тт сои я выкладываем порциями грибы — они 
Овсяные хлопья размалываем в ко: битая. Чарелостомувода сое 
бится. Через полчаса откидываем над} 
лаг, промываем кипяченой водой, а отв 
процеживаем через 2—3 слоя Б 
заливаем грибы процеженным ьо 
варим еще полчаса. Разливаем 
сте с бульоном по банкам и закать 
крышками. Грибочки получаются «аля 
рель», а по-нашему — натуральные! 
77 & № г Б.да 
: > ‘аменск-Ур 


фемолке, за- 


онсультант адвокат Наталья 


нность за участие в азартных 
о существует. Согласно статье 
здминистративных правонару- 
артных играх (в карты, рулетку, 
ие); организаторы которых не 
лицензии на ведение игорно- 
ается штрафом до 50 рублей с 
г. являющихся ставкой в игре. 
подобных нелицензированных 
итраф уже до 500 рублей, при 
куются игральные принадлеж- 
ги, вещи и иные ценности, и 


ХУ 


РАЗДЕЛ ПОДГОТОВИЛИ: 


Елена Юдина, 
Евгений Павлов 


ЛЕКАРСТВО ИЛИ ЯД 


Сейчас многие увлекаются импортными био. 
деть, лечат от разных болезней. Так ли это? 


Отвечает врач-диетолог кандидат медицинских наук Гали- 
на ОРЛОВСКАЯ. 

Ни для кого не секрет, что стремительный рост в послед- 
ние годы таких серьезных заболеваний, как ишемическая 
болезнь сердца, рак, аллергия, сахарный диабет, ожирение, 
связан с нарушением структуры питания. Исследования, 
проведенные в Институте питания РАМН, показывают: боль- 
шинство россиян потребляет кальция, железа, магния лишь 
70% от нормы, почти 100% населения испытывает дефицит 
жизненно важного для организма витамина С, около 60% — 
витаминов группы В и фолиевой кислоты, каждый второй — 
бета-каротина (провитамина А). 

Ученым ясно, отчего это происходит: мы стали меньше 
потреблять мяса, молока, овощей, фруктов, рыбы, а основ- 
ной упор в еде вынуждены делать на хлебе, макаронах, кар- 
тошке. Эти продукты содержат большое количество «пус- 
тых» калорий и ничего, кроме избыточного веса, не сулят, Да 


и качество продуктов, особенно импортного производства 
оставляет желать лучшего. и 


В этихусловиях восполнить «пробелы» 
ыы 
насытить организм жизненно важными 


== ‚активные добавки 
иное, 
(2 


в нашем питании и 
веществами 


туральни 
тон аства КЫ 


приготовления, экономичность и вкус. 


179,6 далла 
ные, раз ем их : 


рим грибы в кипя- 
щей подсоленной воде 20—30 минут. Когда: СОЛЬ, 


СОЛЕНЫЕ ОПЯ 
на О Каи Грибы (опята), 
растительное 
масло. 


остынут, пеј ваем их в стерилизо- 
ванные банки, заливаем сверху проце- 
женным отваром и растительным мас- 


лом. Закрываем полиэтиленовыми ; 


а 


обавками. Говорят, что они помогают поху- 


отелось бы узнать мнение специалиста. 
3.В. Иванская, Ставрополь 


БАДы в рацион пациентов, страдающих различными форма- 
ми ожирения, артритами, атеросклерозом, болезнями щи- 
товидной железы. 

Однако сразу хочу предупредить читателей: при 
назначении этих добавок врачи соблюдают предельную ос- 
торожность, руководствуясь главной врачебной заповедью 
«Не навреди!». А многие, кто принимает БАДы самостоя- 
тельно, даже не подозревают: неправильное их исполь- 
зование не даст никакого эффекта и может привести к 
серьезным проблемам со здоровьем. 


Е; 

18 Регулирует работў 

Многие из нас начинают применять биологи- нервной систе ату а 
чески активные добавки, поддавшись реклам- н мыдснаожа 


ным посулам. Взять хотя бы уже навязшие в зу- 
бах «сжигатели жира», броская реклама 
которых обещает стопроцентное и почти мгно- 
венное похудание. На самом деле входящий в 
состав «сжигателей» фермент жира не сжигает. 
Его ценность в другом: он расщепляет белки пи- 
щи, способствуя образованию «хорошего» холес- 


терина, который предотвращает развити - 
склероза. И Ее. 


8 


к нужно. подходить 
лишь немногие из ных 


өрия. Поэтому, покуги 
не поленитесь ознаком ся 


подтверждающим ее 
ходимым стандартам. 
но следует относиться 
активным смесям, на 
упаковке которых не указан их количест- 
& венный и качественный состав. Как пока- 
5; зывает наша практика, в анонимных ба- 
ночках может оказаться все что угодно: 
от некачественного сырья до песка, пес- 
тицидов, продуктов нефтепереработки и 
тяжелых металлов. 


Е 


чеобходим 
‘ществами; 
“стояние при д 
Теге и бессонице. 
Рименение: по 1 капсуле 3 


х. 248 день во в 
асулы ңа но 


ыми питательными 
улучшает 
епрессиях, 


ремя еды (или 2; 
чь). 


Хотя на упаковке биодо- 
бавок, как правило, ука- 
заны назначение и ре- 
комендации по 
применению, принимать 
их можно лишь после 
предварительной кон- 
сультации с врачом. 


о утверждает, 

вам мгновен- 

аже самая эф- 

г действовать 
5 


потреблять мяса, молока, овощей, ФРУ о А ентное и почти ми пу ава е Я 
макаронах, кар- которых обещает стопроц р (мао $} 
ной упор в еде вынуждены делать на хл Ў 74 В сор похудание, На самом деле ВХОДЯЩИЙ В 5: Ревоге и бессонице. 1 


. Эти укты т бол! а у. 
та прок содер го веса, не сулят. Да состав «сжигателей» фермент жира не сжиг ает ©. Применение: по 1 капсуле 3 / предварительной кон- 
сультации с врачом. 


тых» калорий и ничего, кроме и: б пляет белки пи- 
м го производства, Его ценность в другом: он расще © Рав и 
и качество продуктов, особенно импортно! ' способствуя образованию «хорошего» холес- день во время еды (ити) 


‘оставляет желать лучшего. я _ Ҹапсулы 
ГЖ г. паа терина, который предотвращает развитие атеро сулы на ночь). + 
ТЛАВНОЕ — НЕН ] ть склероза. “ние: не уполе“ 


В этих условиях восполнить «пробелы» в нашем питании и Или взять пресловутый «Акулий хрящ». Препарат не- 
насытить организм жизненно важными веществами могут плохой для восстановления хрящевой ткани при остеопо- 
помочь биологически ‘активные добавки (БАД). Они пред- розах и остеохондрозах, но абсолютно бесполезный в лече- 
„оставляют. собой и как концентраты натуральных нии онкологических заболеваний (основная рекламная 
помемтов, полуҷенныхмз растительного, животного или ми- уловка), ци Е ст по пРопаратажоте азались от 
меральмого сырья. Кроме того, они мобилизуют силы орга- р! ктивность чудо-пр ‚ Б 
основного лечения, а когда одумались, было уже поздно... 


мизма на борьбу с самыми различными заболеваниями. 
Вразм-диетологи из клиники Института питания включают 


ЧАНЬЯ 


---- 
Е: Бы РЕ 5 ь сх Квыбору биодобавок нужно подходить О 
9 очень тщательно, лишь немногие из них 
“АР заслуживают доверия. Поэтому, покупая 


| биодобавку, не поленитесь ознакомиться 
ИЕТ с сертификатом, подтверждающим ее 
| ЁЎ соответствие необходимым стандартам. 
| ВЕТ Особенно осторожно следует относиться 
| Вы к биологически активным смесям, на ает 
| \№ упаковке которых не указан их количест- нове 

Н венный и качественный состав. Как пока- ая эф 

| зывает наша практика, в анонимных ба- пействовать ў 


гись по лесу? А корзин-' || 
мьи, где умеют считать | | 
думают, поэтому и сами | 


| 9 ночках может оказаться все что угодно: 
| $] от некачественного сырья до песка, пес- 
| 
| 


Если опята у нас крупные, разрезаем их : 
на несколько И арим 55 в кипя. > Грибы (опята), 
щей подсоленной воде 20—30 минут. Когда: СОЛЬ, 

остынут, перекладываем их в стерилизо-: Растительное 
А ванные банки, заливаем сверху проце-: масло. 
но брать любые, но толь женным отваром и растительным мас- 

а. _Перебираем, замачива- || лом. Закрываем полиэтиленовыми 
ной холодной воде, а затем 
м в кипяток и варим, пока | 
дно. Откидываем вареные 
әшлаг, когда отвар стечет, 
рибы через мясорубку, пе- |! | | 
с мелкорубленым чесноком 1} | 
вую банку не больше зубчи- В лис И 
} Лучше всего получаются по этому ре- 


тицидов, продуктов нефтепереработки и Од в ее 
тяжелых металлов. ‘вещ 


1 | ИХ В.В. Кривулина, 
| | & Башкортостан 
| 
| 


77,9 4% 


Грибы (лисички, 
маслята, белые). 


2м грибную массу в неболь- ВЕ || : 
ованные банки, прогреваем | | || цепту лисички. Варим их в небольшом ко- Для маринада: х 5. 
е (0,5 л 30 минут). Зали= И у ‘личестве воды 40 минут. Откидываем гри- : на л воды 5 — : 
ценным растительным мас- || | || бы на дуршлаг раскладываем по банкам и: < СТ. ЛОЖКИ соли, | } В = 
ер крышками: || | заливаем маринадом. Перед закатывани-: 1 СТ. ложка сахара, В торый в народе называли Иван Постный ко- [4 
Е.З.Полуянова, | | || м крышкой в каждую литровую банкувли.: 6—8 горошин | Е Крестителя, 
т енекая обл. | || ваем по 1 ч. ложке уксусной кислоты. : черного перца, | ПЕ ся строгий пост, 7 
э ке Е | Приготовление маринада: кипятим: 2 ки, | Ў 1. а а 
|| водус солью, сахаром и специями 5 минут. : 1 лавровый лист; | | М. Е 
ТИ Я | , 7 ть 
| 9 А И. Левченко, : уксусная кислота. | || ПИРОЖКИ СО СЛИВОЙ СЕНТЯБРЯ». 
= Г] и ы Петрозаводск | } 2 стакана а х 
=. консер На Е | | а ое ложка соли, 10 я сахара, —=—— 22 В 
| нае реж ая нә ПРИБНА? е | Ей ,5 стакана ра , 
жем, мел- РИБНА | 7 Е 
2 ИУ Наливаем в о | Когда готовим грибную икру, остается : грибы (белые, мука; 
как Солим, когда закипит ||} || крепкий отвар. Мы его консервируем. Де- : поді и 
я ибы — они сами Ш | лаем это так. Отваренные грибы (на 1 кг: п баразна 
тому воды много не понадо- |} | 1 стакан воды, 2 г оо : подо ‚ 
олчаса откиды ш- || ‚ 1ч. ложка соли) пропускаем че] ясо- | 
Й Е Е Бар |, | нам голи) поту в марлю и ставим лимонная кислота. 
я радаи: вновь ||! || под гнет. Вытекший сок смешиваем с отва- | 
2948 м бульоном и | ром, увариваем наполовину и разливаем по | 
а хаса. Разли! НЫ м грибы вме | | банкам. Стерилизуем 30 минут, а затем за- ; | 
‚ ба зире а закатываем | | катываем крышками. Зимой добавляем : | 
я ее получа, иЗ «а ля нату |} || грибную вытяжку в соусы и бульоны. : 
ему натуральные! | | Гиз АА ж. В. Ачкалова, ; 
БУ" Б.Демидов, |і 1 Еў Красноярский кр. : 
}. ьский || |! РАЙ тае 


ригинальный способ 
держать себя в норме 
и не переедать при- 
думали итальянские 
диетологи. Про- 
фессор Пьеро 
ди Джакомо 
диетологии в го- 
зи изобрел спе- 
зльный пояс с элек- 
ым датчиком 
надевается на 
у ока. Если съе- 
о слишком много, 
ояс начинает мигать и звенеть на 
манер антиугонной сигнализации на ав- 
томобиле. Как полагают ученые, в этотмо- 
не желающий увеличения в 
‚ отложит в сторону недо- 
ищу. Однако этот пояс, каки 
ругой, можно регулировать 


нодрачун Голливуда Жан-Клод Ван Дамм включал в 
нее килограмма отборной говядины. Н г 
рианцем. И вовсе не из-за опасения =з к 
отказался от рыбы, яиц, молока и прочих полезных 
что новая система питания идет ему на пользу 
На вегетарианскую пищу Ван Дамм перешел, на 
вике> «Монах», и намерен так питаться перио 


голько 


у: если вы не в силах обуз- 
јать свой аппетит, можно ослабить 
пояс на одну дырочку и продолжать 
пиршество до тех пор, пока ремень на 
вашей талии перестанет сходиться. В 
этом случае применение пояса-сторо- 
жа теряет всякий смысл, ведь он пред- 


ме, где он играет роль просветленного буддийского монах: 
зрелищные драки, но настоящие «битвы разума». Для большего вживания в рольг 
и решил сесть на вегетарианскую диету, чтобы, по его словам, «очистить тело и д: 


= 


Р ФОРМЕ КУБНКОВ АРБУЗЫ 


ермен назначен прежде всего для тех, кто все- 
рьез настроен не переедать за столом: 


у звестно, что круглый арбуз занимает в холодильнике слишком много места и потому создает дополнительные 
хлопоты в домашнем хозяйстве. Ктакому выводу пришли специалисты сельскохозяйственной ассоциации района 
Дзентсюдзи (остров Сикоку) на юго-западе Японии. Именно поэтому здесь выращивают арбузы кубической фор- 


№ мы. Для этого зреющие плоды помещают в стеклянные кубы. Поэтому, вырастая, арбузы принимают столь чуждую 
природе форму. Предприимчивые японцы уверены, что такие арбузы гораздо удобнее хранить и транспорти- 
— теперь уж они точно не выкатятся из машины при разгрузке. А паковать их можно шта! ями. 
умса арбузка, месклотря на свою дороговизну (стоят онаи около ВО долларов за іштуку), очень популярны. Как сообилетанит 
ла теситха амн у зтоклълесуаҳе А00 кубических арбузов впервые оудуг проданы и за пределами страны 


= ЕЕ 


БУДУТ ЛИ МЕНЬШЕ ВОДИИ ПИТЬ, 
ЕСЛИ В БРОНЗЕ ЕЕ ОТЛИТЫ? 


первые в России власти Ярославской области 
намерены увековечить русскую водку. Местом 
для памятника национальному напитку вы- 
бран старинный город Углич, а авторомего бу- 
дет известный скульптор Эрнст Неизвестный. 


соо ео и 


БЛЕСТАТ КАСТРИ 


р ФОРМЕ КУБИКОВ АРБУЗЫ ЯПОНЦЫ ТРЕСКАЮТ 01 


Т звестно, что круглый арбуз занимает в холодильнике слишком много места и потому создает дополнительные 
хлопоты в домашнем хозяйстве. К такому выводу пришли специалисты сельскохо зяйственной ассоциации района 
Дзентсюдзи (остров Сикоку) на юго-западе Японии Именно поэтому здесь выращивают арбузы кубической фор- № 

№ мы. Для этого зреющие плоды помещают в стеклянные кубы. Поэтому, вырастая, арбузы принимают столь чуждую 


природе форму. Предприимчивые японцы уверены, что такие арбузы гораздо удобнее хранить и транспорти- 
ровать — теперь уж они точно не выкатятся из машины при разгрузке. А паковать их можно штабелями. 
©‘Аподмм эм аобузь, месмотря ма свою пороговизну (стоят они около 


80 долларов за штуку), очень популярны. Как сообщаетанг- 
умисхаятазеха «Сам» з этом месяце 400 кубических арбузов впервые ‘будут проданы и за пределами страны. 


БУДУТ ЛИ МЕНЬШЕ ВОДКИ ПИТЬ, 
ЕСЛИ В БРОНЗЕ ЕЕ ОТЛИТЬ? 


первые в России власти Ярославской области 

намерены увековечить русскую водку. Местом 
для памятника национальному напитку вы- 
бран старинный город Углич, аавтором его б 
дет известный скульптор Эрнст Неизвестны 

Посетивший город маэстро планирует воздвигнуть памят- 

ник рядом с муниципальным музеем «Библиотека русской 

водки». Создавать монумент скульптор будет в СЕЙ мас- 

терской в Америке, а местные власти надеются собрать не- > 2 

сяке т этого средства за счет благотворительных Хозяйку-Деву можно узнать по посуде — она у нее сия: 

пожертвований. Руководство города считает, что в уве- ет чистотой. Да и в кастрюлях такая красота, что хоть ине 

ковечивании водки пропаганды пьянства нет. Наобо- СЕ А | голоден, а все равно отказаться от обеда сил нет. 

рот, это приучит людей к культуре питья. Кроме того, по | |} р ‹ | 

мнению городской администрации, памятник не просто ук- Е СУП 


расит город, но и привлечет в Углич еще больше туристов. 
С ПОМИДОРАМИ 


Лук, чеснок и помидоры мелко рез. 
жем и томим в сковороде с раститель: 
ным маслом 20 минут. Протира 
З зубчика чеснока, > смесь через сито, вливаем муку, ра: 

3 ст. ложки риса, : веденную небольшим количеством хо 
5 ст. ложек : лодного молока, перемешиваем и до 
растительного масла, : водим до кипения.  Добавляе 
2 ст. ложки муки, : оставшееся молоко, рис и варим 
1 ст. ложка : медленном огне 20\минут. Готовый 
: - : лимонного сока, заправласм солью, перцем, ЛИМОННЫ 
С этого дня начинался охотничий сезон, и Я ] щепотка сушеного ной зезна "а 
первой мишенью охотников становились утки. | ) мабреца; і 
Про того, кто неизменно возвращался с богатой д | мии 8 
добычей, говорили, что он знает заветное сло- | 
во — заговор на удачную охоту: 


1 л молока, 


0,5 кг помидоров, : 
2 луковицы, : 


СУП _ 
С РЕПОИ 


Репу и морковь моем, чистим, 
жем кубиками и обжариваем на сли: 
вочном масле до полуготовности, 50 
большая, а держит она грамоту неписанную, и ве- Ў сли 2 ст. ложки : бавляем мелко нарезанный зеленый! 
лит она всем птицам слетатися на такле 50 озера Й Я вочного масла, : перемешиваем и доводим до гото 
и болота, и велит всем птицам сидеть от утра до | л куриного бульона, : ти. Картофель чистим, режем куби 
реа. отутренней до вечерней зори, от ночи до 1/2 стакана молока, : и забрасываем в кипящий бульон: 1 
ны Баговариваю я, раб такой-то, уток, гу- 1/2 стакана сметаны, : Того как бульон вновь закипит, пер 
аата кии Уведомую И неведо- соль, : дываем в кастрюлю пассеро 
елок ПоАМОИ Приход. позмое В: перец, : овощную смесь. Когда картофель 

„во веки ненарушимо. Р. рится, вливаем в суп горячее моль 
сметану. Доводим все до кипения! 
ливаем суп по тарелкам. 


ЗАГОВОР 
ОХОТНИКА НА УТОК 


ооооооооооововососооооовов осо 


| репа; 1 морковь, 

На море на Окиане, на острове Б К ртофелины, 
2 й уяне, на зеле- 1 пуч 

ной осоке сидит птица, всем птицам старшая и } пучок зеленого лука, 


том, что муж изменяет, сомнений у Полины уже не было 
Да и какие тут могут быть сомнения, если все признаки | 
налицо? Хрестоматийные, избитые, банальные. 

Вот они — наперечет: 

1 Стал задерживаться на работе, объясняя тем, что 
новый шеф дерет три шкуры, однако никаких пережива- 
ний, тем лаче депрессии, по этому поводу явно нет. 

25 Когда приходит с работы, от него за три метра несет 
мужским парфюмом. Ясное дело — прыскается после сви- 
дания, чтобы заглушить запах женских духов. 

3. Стал чаще заниматься любовью с женой. Тоже понят- 
но, Он ведь, как и другие изменщики, рассуждает следую- 

7 щим образом; если, мол, я с ней реже буду этим заниматься, 
она что-то заподозрит, так лучше усыпить бдительность. К тому же в одном из 
женских журналов писали, что постоянная, особенно ежедневная смена партнерш 
отнюдь не ослабляет, а, наоборот, стимулирует мужскую активность. 
4. Самое главное — его нет. То есть нет даже тогда, когда он есть, присутствует фи- 
зически, Тело здесь, а душа далеко... С ней, с другой. Прежде всего это заметно по гла- 
зам. Они стали не то чтобы пустыми, просто смотрят куда-то — в себя самого, что ли... 
Внутрь. А скорее, на нее, на другую. Так н стоит ведь перед глазами, зараза. 
Оставалось ответить на два вопроса: кто она и что будет дальше? 
Неужели следить? При этой мысли Полину аж передернуло. Унижение-то какое! Ду- 
мала ли она, выходя замуж за Юру — такого нетронутого, чистого, краснеющего даже от 


Фривольного анекдота, — думала ли, что будет тенью следовать за ним по пятам, прячась 
за прохожих, чтобы уличить в измене? 


{12 чтобы бить врага, над 
врага, надо знать 
СЕЧА его оружие. Для начала, 


тем вии ине конечно, неплохо бы узнать, 


как влюбился в свое время в нее, 


натура творческая, учит в Полину: 
музыкальном училище... р учитель музыки. Преподает виолончель в 


и прожили вместе пять лет. Всего 
Ў пять. [ово для А 
а они вот не дотянули. рят, что для брака критический срок — семь лет, 


ое, я сама виновата, что он меня разлюбил, думала Полина. идим 
надежд, оказалась черствой, равнодушной к его творчеству (Юра, Е агне оправдала 
рам писал не что-нибудь, а симфонию). А может, просто , рочим, по вече- 
цикл... Назвать можно как угодно. Сначала яблој 
зоенкуг. а потом палают на земли Вила =... 


4. Самое главное — его нет. То есть нет даже тогда, когда он есть, присутствует фи» 


зически. Тело здесь, а дуща далеко... С ней, сідругой. Прежде всего это заметно по гла- 

зам и стали не с чтобы пустыми, просто смотрят куда-то — в себя самого, что ли... 
т Е НЕ 5 В теред глазами, зараза. 

Внутрь. А скорее, на нее, на другую. (аки стоит ведь пе! 


б в 
ставалось ответить на два вопроса: кто она и что будет дальше: 


Ам аутиа то 2 ‚| Ду. 

Неужели следить? При этой мысли Полину аж передернуло. Унижение-то какое! б ју. 
мала ли она, выходя замуж за Юру — такого нетронутого, чистого, краснеющего даже от 
Фривольного анекдота, — думала ли, что будет тенью следовать за ним по пятам, прячась 


за прохожих, чтобы уличить в измене? : - 
© чтобы бить врага, надо знать его оружие. Для начала, конечно, неплохо бы узнать, 
иоедытот враг; алым оружием заняться можно... 

Отдавать Юру другой женщине Полина не соби 
об этом может зайти очень даже запросто. 


Юра никак не вписывался в образ ловеласа, 
который преспокойненько живет с женой, 
при этом на стороне меняя женщин, как гал- 
стуки. Полина знала, что он, если влюбится, 
уидет к другой, жить на два дома не станет. 


А влюбиться он может, и очень си 
Что с ним поделать — натура тво 
музыкальном училище... 
ни прожили вместе пять лет. Всего пять. Гово 
а они вот не дотянулн. 
Наверное, я сама виновата, что он меня раз любил, думала Полина. Видимо, не оправдала 
Е Е У р 
надежд, оказалась черствой, равнодушной к его творчеству (Юра, между прочим, по вече- 
рам писал не что-нибудь, а симфонию). А может, просто у каждой любви есть свой срок, 
цикл... Назвать можно как угодно. Сначала яблоня цветет, затем завязываются плоды, 
зреют, а потом падают на землю. Видно, так н у любви, 

Однако это все поэзия, а реальная жизнь — дело другое. Не отдам его, ск 

>. ру 
зала себе Полина еще раз. Все сделаю, чтобы не отдать. 
` Надо выследить... Но как? И Полину осенило: ведь у ее под ти, Ви- 

У Ру! 
ки, двоюродный брат в милиции работает и как раз в службе наружного на- 
р р, илиц р 

блюдения, так называемой наружке! 
Павел, капитан милиции, согласился без особой охоты, от денег отказался. 
— Бутылку поставишь, — буркнул он, — дело-то плевое,.. 
И действительно, Вика, которой все это было чертовски интересно, 
позвонила через два дня. 

— Ну, милая, — сказала она радостно, — знаем мы теперь 
Юрашкину зазнобу! Кто бы мог подумать! 

— Не томи, — Полина аж задохнулась, — кто? 
— Врачиха! Участковая наша, между прочим. 

— Погоди... У нас же врач был мужчина! 

— Сто лет ты в поликлинику не ходила... Впрочем, это хоро- 
шо, — усмехнулась Вика, — теперь у нас новенькая участко- / 
вая, Сапожкова Мария Ильинична. Вот с ней-то и закрутил 

Юрашка твой... 6 
Поговорили еще минут пять, потом Полина, положив | 
А м мыслям. 
трубку, предалась горьки» г 

в Докторицы, черт бы их побрал. Это ведь вообще 
5, ы Я ха б мала 

компания особая! [Почему-то мужики ужасно любят, дуу 
т ‹ любовницы были врачихами. В чем же при- 3 
Полина, чтобы их л» ка ки болезней как огня бо- № 

ики бол а 

8 2 ли только в том, что муж! Й 
Бульон. 28 чина: Неужел у ) хотят? А может, в том, что врачихи в 
с ятсядперестрахова телу специалистки! 

8 -нее2 Они же по человеческому телу Е 
койке интереснее: ть, где погладить... Да’и вообще для них 
‚Знают, куда вовремя нажать, ное, Небось эта Сапожкова голых му- 

яз ряда вон, дело привычное. 
секс — не что-то из р; 


Р так ж ей стесняться... 
а видит, так что ж ен 
с есят каждый день 
жиков штук по пятьд! 


ралась. А она прекрасно знала, что речь 


льно, как влюбился в свое время в нее, в Полину. 
рческая, учитель музыки. Преподает виолончель в 


рят, что для брака критический срок — семь лет, 
на у нее сия- 


что хоть и не 
л нет. 


АМИ 


ры мелко ре- 
> с раститель- 
. Протираем 
ем муку, раз- 
пичеством хо- 
шиваем и до- 

Добавляем 
: и варим на 
г. Готовый суп 
м, лимонным 
эсыпаем руб- 


не 


| Г.П. Линчук, 
Самара 


ани НАС НЕ ОБМАНЕШЬ 


==] 


ВЫБИРАЕМ 


АРБУЗ 


уверены: любая из наших читательниц непременно вы- 
е9) бы самый спелый и сладкий арбуз благодаря своему 
женскому чутью. Оно, как известно, никогда не обманывает. 
Однако обычно семью рами снабжают мужчины, а они не 
всегда обладают чутьем. Тем более на спелый арбуз, способ- 
ный сердца и желудки домочадцев. Так вот для них 
мы публикуем инструкцию. 


СПРАВКА «Р. С.»: 

Арбуз на 85 — 90% состоит из воды и очень полезен 
для организма: он богат витаминами А и С. И что са- 
мое главное, 100 г арбуза в среднем содержат всего 
38 килокалорий. 


Дедовский метод определения этому сухой хвостик — важный при- 
спелости арбуза с помощью большо- знак спелости. 
го пальца неэффективен. Продавец, Наиболее выдающиеся из ар- 
Увидев, как вы разминаете поверх бузов видны с раннего детства, По- 
ность плода, поймет, что перед ним этому бахчеводы, выявив их, поме- 
неловек, не сведущий в бахчевых чают надрезами ножа. Если вы за- 
 бд=турахии поспешит сбыть вам не- приметили в горе арбузов «заклей- 
Крестный товар. Вот несколько менный» плод, покупайте его без 
Еоеотовркак правильно и наверняка колебаний. Только имейте в виду: 
р. рбуз. арбузы со шрамами встречаются 
® Бледность арбузу не к лицу, по- крайне редко, поэтому, если у про- 


этому внимательно приглядитесь к давца их слишком много, стоит на- 
нижней ето части: противоположная сторожиться. 


хвостику, она должна быть желтова- © В отличие от дыни арбуз не до- 
того цвета, а ни в коем случае не бе- зревает, Поэтому, И ОО 
лого или светло-зеленого. дильник неспелый арбуз, не надей- 
® Если, встряхнув арбуз, выуслы- тесь через несколько дней вытащить 
шите внутри плода бульканье или его оттуда алым и сахарным. 
ание; почувствуете, что он рых- 


о А теперь, получив нескольк ве- 
лый или водянистый, не покупайте ре, укавческолько сове 


ад И тов, берите сетку и смело отправ- 

его = он перезрелый. ляйтесь на поиски арбузов. 
® Выбирайте большие, твердые Нет сомнений: из огромной груды 

: ‚плоды, имеющие округлую. форму. вы выберете тот, который вознагра- 
Ищите ы с глянцевитой, будто дит вас за труды и старания! 

! воском поверхностью, на Итак с поихолом лела Ел р. 


|] 
И 


| 
| 


я 


МИНЕРГЕ: 


Ке 


38 хилокалорий. 


Дедовский метод определения 
‘спелости арбуза с помощью большо- 
го пальца неэффективен. Продавец, 
увидев, как вы разминаете поверх- 
ность плода, поймет, что перед ним 
человек, не сведущий в бахчевых 
культурах, ипоспешит сбыть вам не- 
качественный товар. Вот несколько 
советов, как правильно и наверняка 
выбрать арбуз. 

© Бледность арбузу не к лицу, по- 

этому заммалельмо приглядитесь к 
иже его часту; противоположная 
хвостмку, оча должна быть желтова- 
того цвета, а ни в коем случае не бе- 
лого или светло-зеленого. 

© Если, встряхнув арбуз, вы услы- 
шите внутри плода бульканье или 
шуршание, почувствуете, что он рых- 
лый или водянистый, не покупайте 
его — он перезрелый. 


© Выбирайте большие, твердые 
плоды, имеющие округлую форму. 
Ищите арбузы с глянцевитой, будто 
натертой воском поверхностью, на 
которой нет трещин, вмятин, белых 
пятен, рыхлостей, 

@ Если вам удастся увидеть, ка- 
ков арбуз внутри, помните, что у спе- 
лых арбузов семечки черные, белых 
же очень мало или вовсе нет. 


© Арбузные стебли засыхают по 
мере созревания плода, по- 


Сухой хвостик — 
признак спелости 
арбуза. 


этому сухой хвостик — важный при- 
знак спелости. 

© Наиболее выдающиеся из ар- 
бузов видны с раннего детства. По- 
этому бахчеводы, выявив их, поме 
чают надрезами ножа. Если вы за 
приметили в горе арбузов «заклей 
менный» плод, покупайте его без 
колебаний. Только имейте в виду 
арбузы со шрамами встречаются 
крайне редко, поэтому, если у про- 

давца их слишком много, стоит на- 
сторожиться 
Ф В отличие от дыни арбуз не до- 
зревает. Поэтому, положив в холо- 
дильник неспелый арбуз, не надей- 
тесь через несколько дней вытащить 
его оттуда алым и сахарным. 

А теперь, получив несколько сове- 
тов, берите сетку и смело отправ- 
ляйтесь на поиски арбузов 

Нет сомнений: из огромной груды 
вы выберете тот, который вознагра- 
дит вас за труды и старания! 

Итак, с приходом осени Его Вели- 
чество Арбуз уверенно воцаряется 
на овощных прилавках и на столах 
россиян. Увы, его сладкое царство- 
вание длится недолго, так что спе- 
шите насладиться, друзья! 


Карала вело ва 


сколько прислали в редакцию! 


і 


„а прилавки магазинов, в каждом городе, если суд 
)по вашим письмам, дорогие а 

2/ пора приготовления кетчупа. опробо 
новенький рецепт? Выбирайте любой — вон 


5 кг помидоров, по 8 шт.: сладкого перца, 
кислых яблок, головок лука, зубков чеснока; 
1 ст. сахара, 1 ст. ложка соли, 1 ст. ложка молотой 
корицы, гвоздика (по вкусу), 15 — 20 горошин 
черного перца, 1 ч. ложка уксусной эссенции. 

Из яблок вынуть сердцевинку, перец почистить (уда! 


лить семена), и все овощи, кроме чеснока, пропустить | 
через мясорубку. Поставить варить на медленный 
огонь, пока 1/3 массы не выпарится. Добавить Соль, саз 
хар, пряности и варитьеще 15 — 20 минуг За5 ми 
снятия с плиты положить измельченный чеснок. 
дить, протереть через сито, влить уксус и перемешать 
Разложить по чистым банкам и закупорить. 


Чуева Т.К., Камышин. 
Волгоградской об 


{ 


1,5 кг помидоров, 2 кг кабачков, 2 ст. ложки соли, 
0,5 ст. сахарного песка, 0,5 ст. растительного мас: 8 
ла, 2 — З лавровых листика, 10 — 15 горошин черного 
перца, 7 — 8 гвоздичек, 0,5 ч. ложки корицы, 1 Ч: 
Еа уксусной эссенции, 2 зубчика чеснока. г 
омидоры пропустить через мясо б ш 
БонИстИТЬ и порезать кубикани) смерна рю 
куи довести до кипения. Через 15 минут добавить В 
она оваВИЦЬ 1 час, в конце положить Из 
уенны 1шеснок: Готовый кетчуп в горячем виде 
Бад ерильные банки, накрыть крышками, 
зовать 5 — 10 минут и закатать. 


п. Юрино, 


Помидо; 
кубикамии 
тительное № 

Затем п 
сус, соль, | 
Уварить на 
по бутылоч 
прохладном 


АНМН 
дни 


Все мо 
ку. Наливае! 
ным покрыт 
ное пюре пр 
Огонь деу 
пеклось, не 
конце солим 
ем пропущен 
хото реце 
орош он и | 
хлебушком п 


} содержится 
овощах: 


груша 
84% 


ПАБ 


НЕА ИИА ЕДУ НАМИ, ЖЕНЩИНАН © 


ДВЕ КОНФЕТЫ ДЛЯ 


Е 
й в мире 
бог пола. 
женщины такие 
ка ту меди" 
а психотерапев 
ОЛЕЕВУ- 


я стике 70 процентов 


Б 


е, 


е 


— Существует несколько теорий. 
Биохимики, например, считают, что 
эта тяга к сладенькому вызывается 
особыми женскими гормонами — эст- 
рогенами. Поэтому уже с рождения 
слабый пол «запрограммирован» на 
потребление пирожных и конфет. 

Психологи же полагают, что дамы едят 
много сладкого, чтобы снизить свою от 

природы повышенную эмоциональ- 
ность. Ведь сахар обладает успокаиваю- 
щим действием — он расширяет крове- 
носные сосуды и снимает приступы 
раздражительности. Недаром древние 
лекари лечили сахарными настойками 
тяжелые формы депрессии. А недавний 
эксперимент, проведенный немецкими 
учеными, показал, что люди, которые 
употребляют в пищу лишь сахарозаме- 
нители, отличаются повышенной нер- 
возностью и обидчивостью. 

Так что мужчины не зря столько 
веков подряд потчуют де- 
вушек сладостями. И если женщина 
соблаговолила взять из подаренной ее 
воздыхателем коробки конфет сразу 

2—3 штучки, значит, в ближайшее вре- 


мя мужчина вполне может рассчиты- 
вать на взаимность. 


ых 


СВЕТЛОГОРСКИЙ ОСТРЫЙ 
0, 5 кг помидоров 0,5 кг репчатого лука, 


о О РЕ т 


ТИРЕ 


Хотите узнать кое-что новенькое и о себе лично? Тогда наливайте в чашку сладкий чай, бери- 
те коробочку любимых конфет, ручку и проверяйте свой характер по «Тесту для сладкоежек», 


который составили голландские психологи. 


1. Какую роль сладости играют 
в вашей жизни? 
Я ни дня не могу прожить 
без конфет или пирожных. 
При случае всегда с удовольствие! 
себя чем-нибудь вкусненьким к чаю. 
Никогда над этим не задумывалась. 


2. В моей сумочке всегда найдется: 
Конфетка или шоколадка. 


Жвачка или мятные таблет 
Яблоко................... С й 


З. Что вызывает у вас наибольшее 
восхищение? 


Клубника со взбитыми сливками 
Пирожное с кремом............... 


Хорошие шоколадные конфеты 


4. Как насчет сладкого перед сном? 
Вечером я стараюсь вообще ничего не есть. .(1) 
У меня в спальне всегда стоит на тумбочке 
коробочка с любимыми конфетами 9) 
Когда перенервничаю, брожу по квартире сама 
не своя, пока не съем чего-нибудь сладенького....(2) 


Б. Если вы проголодались на улице, то: 
Беру хот-дог или что-то в этом роде................(2) 
Покупаю шоколадку или булочку, 
как говорится, «съел, и порядок». 

Терпеть не могу перекусывать на ходу. 


6. Чаще всего ем сладости, когда: 
Нахожусь наедине со своими мыслями (3) 
Смотрю телевизор или читаю книгу. 

Хлопочу по дому и по ходу прихватываю 
_с кухни что-нибудь вкусненькое: 


ооооооосо 


Вы набрали от6до 9 очков. 
те на окружающий мир, видя в н 


поДдвЕДЕРМІ тогі 


Это значит, что вы слишком. 
ем 


и изъяны и недостатки, 
хость и даже надменность в обра! АЕ 5 


те за правило открывать 
что-то в жизни изменится к лучшему. 
Сумма от 1 
койна мягким ха! 
ков. Вы не возв. еду в куль 
тобооо аЛа Ку 


м 


еним с 
ту к 


0 до 14 очков означает, что 
рактером и не срываетесь на 


ков чеснока; 
и, 1 ст. ложка молотой 

15 — 20 горошин 
сусной эссенции. 
нку, перец почистить (уда- 
роме чеснока, пропустить 
ъ варить на медленный 
зрится. Добавить соль, са- 
›—20 минут. За 5 минутдо 
лельченный чеснок. Осту- 
лить уксус и перемешать. 
и закупорить. 

Чуева Т.К., Камышин. 

Золгоградской области 


ов, 2 ст. ложки соли, 
10 — 15 горошин черного 
‚ ложки корицы, 1 ч. 
убчика чеснока. Р. 
мясорубку, кабачки 
аи. Сложить в кастрюле. 
=з 15 минут добавить пи 
конце положить измелоз 
иде разл 
и, простех 


т. растительного мас- 
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тяжелые формы депрессии. А недавний 
эксперимент, проведенный немецкими 
учеными, показал, что люди, которые 
употребляют в пищу лишь сахарозаме- 
нители, отличаются повышенной нер- 


возностью и обидчивостью. 
Так что мужчины не зря столько 
веков подряд де- 


упорно потчуют 
вушек сладостями, И если женщина 
соблаговолила взять из подаренной ее 


восхищение? Нахожусь наедине со своими мыслями. 
воздыхателем Корсо КерФет сразу Клубника со взбитыми сливками. 1) Смотрю телевизор или читаю книгу. 
2—9 штучки, значит: т мжайцее =. Р, мом. 
мя мужчина вполне может рассчите: ; ро оладат 3) Е. А ААА 


вать ца взаимность. 


=== 


СВЕТЛОГОРСК! 

0,5 кг помидоров, 0,5 кг репчатого лука, 

6 шт. сладкого перца, 2 маленьких острых перчика, 

1 кусочек (или щепотку) имбиря, 6 — 8 горошин 
черного перца, 2 гвоздички, 0,5 ст. растительного 

масла, 1 ст. винного уксуса, 0,5 ст. сахарного 

песка, по 0,5 ч. ложки корицы и красного 

молотого перца, 1 ч. ложка соли. 


Помидоры, лук, перец (сладкий и острый) порезать 
кубиками и поставить тушить на 30 минут, добавив рас- 
тительное масло, перец горошком, имбирь и гвоздику. 

Затем протереть овощи через сито, добавить ук- 
Сус, соль, сахар, корицу и красный молотый перец. 
Уварить на медленном огне до загустения, разложить 
по бутылочкам или баночкам и закупорить. Хранить в 
прохладном месте 

Шаура И.Г., 
п. Светлогорье 
Приморского края 


5 кг помидоров, 1 кг моркови, 1 кгяблок, 

0,5 кг репчатого лука, 300 г болгарского перца, 
100 г острого перчика, 300 г чеснока, 
0,7 л растительного масла, соль по вкусу. 

Все моем, чистим и пропускаем через мясоруб- 
ку. Наливаем в кастрюлю (желательно с антипригар- 
ным покрытием) растительнсе масло и варим овощ- 

но 2 — 2,9 часа. 
ме маленький, а чтобы все-таки не прие 
пеклось, не забываем периодически Помешиватза6 
конце солим по вкусу, а когда масса оста добав. 
нный через мясору! р 
тан для обителей острых 9800 блод: 
Хорош онии сам по себе как закуска под вод А 


ает аппетит! 
перед обедом очень повыш 
Б" Елена Семочкина, 
Димитровград 


себя чем-нибудь вкусменьким к чаю.............. в (2) 
Никогда над этим не задумывалась..............„...„.(1) 


2. В моей сумочке всегда найдется: 


Конфетка или шоколадка. 
Жвачка или мятные таблетки.. 
блоко... 


З. Что вызывает у вас наибольшее 


не своя, пока не съем чего-нибудь сладенького....(2) 


Б. Если вы проголодались на улице; то: 
Беру хот-дог или что-то в этом роде...,........,...(2) 
Покупаю шоколадку или булочку, 
как говорится, «съел, и порядок»... 
Терпеть не могу перекусывать на ходу. 


Бб. Чаще всего ем сладости, когда: 


Вы набрали от 6 до 9 очков. Это значит, что вы слишком приземленно! смотри- 
те на окружающий мир, видя в нем одни изъяны и недостатки. а излишняя су- 
хость и даже надменность в обращении с окружающими. Может, если вы возьме- 


те за правило открывать ту коробочку конфет, которая припрятана в серванте, 
что-то в жизни изменится к лучшему. у 


Сумма от 10 до 14 очков означает, 


том, если захотите сесть на 


ого и сладкого. А она, судя 
по тому, сколько сладостей вы едите, увы, не за горами... А 


1 РР 
ра Фи 


Ре 


Когла? 
дхватил» 
1 Он же 
го слу- 
даром 
жизнь Футбол 
зз- 
ни = чиха, вот и 
Сафа Вот и запала она, эң Рн 
р 59 ъ у них все. Какая она, ее а 
асте мота ать, эд о ае института... 
Е бъ му ики к противоположностям 


Брюнетка, наверное, ведь муж! 
почему 
р одумала Полина. Аг у 
Вот бы посмотреть на нее, те набат 
бы это не сделать, тут же спросила о саге 
нет? Завтра же на прием запишусь, и ана 
Сута. тянулись как неделя, а тои целый месяц. с, 5, 
7 ити - 
дождаться не могла четырех часов дня — на это время ен вы 
алончик. о 
ние млели с десяток старушек и один старик. Полина Е 
няла что 
Хоть бы вышла на секунду, думала она, потому чт 
Я оде. А что я сделаю, когда войду? Вдруг не вы- 
терпение ыло на исх Я . Е Е 
й все! А то и хуже: вцеплюсь | 
еј да и выскажу ен все, 5, Е 
5 ина] — сказала, высунувшись из кабинета, пожилая 
медсестра, — заходите. 5 кс 
Входя, Полина перевела дух... Ее сердце стучало как заведенное. 
За столом, что-то быстро записывая в карточке, сидела И 
ная женщина — действительно брюнетка, но годами вряд ли моложе 
Полины. Как бы не постарше, как бы не Юркина ровесница. Значит, 


думала Полина. 
1. — Начто жалуетесь? — не прекращая писать, спросила Сапожкова. 
я 
] — Давот, доктор, — Полина сглотнула и закашлялась, — что-то в 


уў 
в 


горле першит. Насморк и вообще... Как-то неважно себя чувствую 
— Температуру не мерили? 


— Вечером была, === соврала Полина, — тридцать восемь и две 
(Сейчас — не знаю. 


— Разденьтесь до пояса... 

ТЬфу, черт, как же я этого не учла, подумала Полина. Еще не хватало: 
толой перед этой негодяйкой стоять! Мало того, что она моего мужа го- 
ЛЫМ видит, так ей еще и меня надо... Ах ты, как нехорошо вышло-т\ | 


Ведь придется раздеться. А грудь, грудь-то уже не та, немножко по- 
висла. Ну и фиг ли, подбодрила 


р ) 
4 .. = - 
те, — приговаривала Сапожкова. 


Рукн у нее красивые, думала По- 
лина. Холеные. Маникюрчик... Вид- 


но, детей нет. Или есть, но уже большие. 
А глаза? Красивее моих? Черт его знает... 
Вообще-то они у нее хороши, что есть то есть, 
(Серые... 


Красивое сочета- 
ние — серые глаза и 
черные волосы. Вот 
на что, значит, ты за- 


м5 ИА. ,.- 


себя Полина, зато есть на что 
посмотреть. Не то что у вра- 


чихи — не больше первого 
номера... 


& „3 - е 4 
ИТ 5 = К Ид 
ЕТРЫ ‚ ма работе лаа ютеу | чита! 
фото трал, кан ть" ысплакаться пет | Андр 
Г Дома. — к можно было так © реце 
эм. Дура кой? сржите себя В ран из-за нее гиперто- 
ред этой ая моя. ДЄР не такая, 
2 Ну, ну, милая Мо, яка беда шутка. 


Это ведь не 
ах держать, 
тповала, 


осли от меня тут вообще ВА 


кова, 
лась Сапож г ч 
что сейчас сделает поле 


й а пара! 
ническии криз зар ый 
__ А как же я МОГ) 


ничего не зависит: 
упость, но ост 


баттыватт.›. 
себя в руках ^ 
Полина чув 
же н 


д е могла. 
ановитъся у 


ресовалась врачиха. 


ую Г 2 — поинте 
5 ЕХ от кого зави СИТ" | лина. имо, это 
Эт вас шалила < Б Сапожкова видимо, 
— вы хоми С 
а, 2 эпять подняла 0( 
л — < 4 е, 
__ То есть: 


е мимики, 


ых гжа в покое, вот тогда я 
е! Оставьте моего му 


была особенность © 

А в прямом смысл ры 
то б РК; ржать 
ва смогу себя в руках де! 


"па владела собой просто уникально. 
ь, соперница 9 


вся очередь слышит, — сказала она, 
бледнев, — а во-вторых, вы стран- 
Бесе У меня на ори больные... И, на- № 
собственно, вы говорите: 2. 
— (©) муже моем, — про. лепетала несколько ми: Поли- 
на, понизив голос, — то есть о любовнике вашем. разу говорю: увез 
ети его не надейтесь, не выйдет. Не отдам, — уже прошептала она. 
— Так, закончили, — ледяным тоном сказала Сапожкова, вста- 
вая, — вы больная, я доктор. Вы на приеме. У вас высокое давле- 
ние... Подумайте сейчас не о муже, а о себе. Мы поговорим, когда ва- 
ше состояние с таби лизируется. 
— Нет, сейчас, — сказала Полина, опять глотая слезы, — сию минуту. Ё 
— Ну хорошо, — Сапожкова опять присела на кушетку возле Шо- 58 
лины, — тогда слушайте меня... Скажу все как есть на самом деле. 
Я не собираюсь забирать у вас мужа, потому что у меня имеется свой. 
И яего люблю. Он изменил мне недавно... Вот я и решила отомстить. 
\ теперь у нас с Сергеем все кончено, мы только вчера в последний 
раз переговорили и расстались. 


сно! у 
Как выяснилос 
— Во-первых, 

не моргнув и глазом, 

ное место нашли для т 

конец, в третьих. О ком, 


не кричите, 
лишь чуть ПО 


— С Сергеем? Ничего не понимаю, — Полину будто обухом по 
голове ударили, — моего мужа Юрой зовут. > 
— Юрой? — теперь уже удивилась Сапожкова. — При чем тут ЁЎ 
Юра? Кто это? Е 
— Постойте, — Полина п 


риподнялась и села на кушетке, — вы 
доктор Сапожкова?. 

— Боже мой, глупость-то какая, — женщина в белом халате взя- 
лась за голову, — да не Сапожкова я! Моя фамилия Костина, я Са Ё 
пожкову временно замещаю, она заболела... ] 


ЕЗ апожкова... Значит, это мы с вами все впустую, — прого- 
ворила Полина, —— а как же... А что же... — она замолчала. 


— А откуда вы вообще взяли. что Сапожкова — 


его мужа — помнитерссовалась. 5 у, 
ил ПИЯ АИ аль Раллретоя. 


— Да фигня это все, — покачала холовой Костина, — мет у Ма- 
ши любовника, это я точно знаю. Она моя лучшая подруга, м такие ве- 
щи она мне первой сообщает. Нету нее никого — ца торизонте даже. 

— Вот это дела, — развела руками Полина, — а как же это все 
могло выйти? 


— Незнаю... Может, тот, кто следил, Сергея за вашего мужа принял? 

— А вас что же, за Сапожкову? 

— Ну, это как раз понятно... Может, подошел он к кабинету к это- 
му, где я вместо Сапожковой принимаю, прочел табличку, вот и все. 

Полина вгляделась в глаза Костиной; ей показалось, что та ни- 
сколько не лукавит. Господи, подумала она, неужто этот идиот, специ- | 
алист по наружке, мужиков перепутал» м. 
ергей ваш, извините, он высокий? 


В Ы КСЕ 


14| 
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| Сейчас — не знаю. 
— Разденьтесь до пояса... п 
Тору, черт, как же я этого не учла, подумала Полина. Ё 
толой перед этой негодяйкой стоять! Мало того, что она моего мужа го 
лым видит, так ей еще и меня надо... Ах ты, как нехорошо ВЫШЛО-ТО. 
Ведь придется раздеться, А грудь, грудь-то уже не та, не МНОЖКО ПО: 
висла. Ну и фиг ли, подбодрила 


з не хватало: 


себя Полина, зато есть на что 
посмотреть. Не то что у вра 
\ чихи — не больше первого 


<> — Дышите... Так, хоро- 

У ве. Таперы вдожанита маме льшшин- 

те. __ приговаривала:Сапожкова, 
Руки у нее красивые, думала Шо- 
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лина. Холеныс. Маникюрчик... Вид- 
но, детей нет. Или есть, но уже большие. 
А глаза? Красивее моих? Черт его знает. 
Вообще-то они у нее хороши, что есть то есть. 
Серые... 


Красивое сочета- 
ние — серые глаза и 
черные волосы. Вот 
на что, значит, ты за- 
пал, Юрочка. 


— Покажите горло... Так. Ну что ж 

В легких я у вас тоже ничего не слышу, 

давайте-ка я вам давление померяю. 
Воздушные тиски сдавили предплечье, кожу приятно охла- 

дил металлический кругляш. 

== Ого, —— глаза Сапожковой расширились, — а скажите, у 

вас вообще обычно какое давление? 

— Ну, сто двадцать на семьдесят где-то, — 

плечами Полина. 


номера... 


воспаления нет.. 
– сказала доктор, 


> 
2 
м. 


пожала 


== А сейчас сто шестьдесят 
на сто десять! Ну-ка 
прилягте, при- 
лягте сюда вс 
на кушеточ- 
ку... Анна 
Ивановна, — 
обратилась 
Сапожкова к 
медсестре, — 
капотен есть у нас? 
— Половиночку? 
— спросила та. к 
— Целую... 
Е Когда Полина приняла 
таблетку, доктор присела возле 
нее и взяла за запястье. 
— Я в регистратуру, — сказала 
медсестра, выходя из кабинета. 
а и 2:5 за сотню; — подняла бро- 
доктор, — ажите, вы накануне сильно 
рвничали? 


— Нервничала, — вырвалось у Полины 


голове удерплп, ИА м ААЙ ру. С 
— Юрой? — теперь уже удивилась Сапожкова. — При чем тут 


Юра? Кто это? 
Постойте, 
доктор ( `апожкова? 
Боже мой, глупость-то какая, — женщина в белом халате взя* 
лась за голову, — да не Сапожкова я! Моя фамилия Костина, я Са- 


пожкову временно замещаю, она заболела... 
_ А Сапожкова... Значит, это мы с вами все впустую, == прого= 
ворила Полина, — а как же... А что же... — она замолчала. 
— А откуда вы вообще взяли, что Сапожкова — любовница ва- 


птересовалась Костина, 
поинтересовалась обуна жала ГТолина- 


— Да фигня это все, — покачала холовой Костима, — меху Маа 
ши любовника, это я точно знаю. Ома моя лучхная подруга, м такие ве 
щи она мне первой сообщает. Нету нее никого — на горизонте даже. 

— Вот это дела, — развела руками Полина, — а как же это все 


могло выйти? 

— Незнаю... Может, тот, кто следил, Сергея за вашего мужа принял? 

— А вас что же, за Сапожкову? 

— Ну, это как раз понятно... Может, подошел он к кабинету к это- 
му, где я вместо Сапожковой принимаю, прочел табличку, вот и все. 

Полина вгляделась в глаза Костиной; ей показалось, что та ни- 
сколько не лукавит. Господи, подумала она, неужто этот идиот, специ- 
алист по наружке, мужиков перепутал? 

— А Сергей ваш, извините, он высокий? 

— Да, сто восемьдесят пять. 

— Волосы светлые? 

— Да, русые... Вы думаете, тот, кто следил, в самом деле перепутал? 

— Похоже, так. 

Вечером, пока муж еще не пришел, Полина позвонила брату Вики. 
Ты уверен, что следил за моим мужем? 

— А за кем же? 

— А ты его хорошо помнишь? 

— Да нормально... Видел же как-то раз. А память у меня — фо- 
ТОГ рафическая! 

— Во что он был одет? 


— Полина приподнялась и села на кушетке, — вы 


ЕО ЕаХ аг 


шего мужа? 
— Выслел» 


ЗЕ 


листья 


— Ну, в джинсовом костюме был... В кроссовках. Под мышкой — остави 
барсетка. "3и 
— Нет у него такого костюма! — Полину охватило настоящее ли- 
кование, — нету! И барсетки нету! Скажи, где ты его встретил? 
— Да у его работы, где же еще... 
— Ты перепутал, Славик, — облегченно выдохнула Молина, — 
это не он. 
ладно! 
очно не он. Как же ты так, а? 
=: Ну, Полина, знаешь... Всякое бывает. Киллеры вон — ителю- и 
де И пу халу сплошь и рядом не тех шлепают. А у меня работы знаешь ном м 
сколько? Я, может, работой пожертвовал, чтоб... бульон 
— Спасибо, Славик, — сказала Поли льо 
на, — извини. ЕН 
Через полчаса пришел Юра. От него И м ог 
сильно пахло мужским парфюмом, а глаза ную ‘к 
смотрели в себя или еще куда-то, но очень и 
далеко. заправ 
Найм аст 
е анму частного, детектива, решила о 
олина. Но НО 


а › по большому счету, ей поче- 
му-то было уже все равно... 


Бы 


гие друзья” 
вашим пожелания р из книги 


и А Е 
НА КУХНЕ СО ЗВЕЗДОЙ Ж И 


и от группы 
є © «Манго-М. анго» у, 


з 


из любимых 
в. группа «Манго-Манго», по- 
Ги явившись у меня на кухне, взялась за приготов- 
А” ление чебуреков. Для начала мне, а также телезри- 
22 телям была прочитана небольшая лекция, из коеи 
следовало, что чебурек — это серьезное занятие для насто- 
ящих мужчин, что приготовление чебуреков требует самоот- 
верженности и самоотдачи, что чебурек — это китайское на- 
звание большого жареного пельменя... С последним в глубине 
души я не очень согласился, но слово вставить практически 
Я было невозможно. 


гости — 96 
сегодняшние аА и группа 98 
«МАНГО-МАНГО». 


покое, вот тогда я 


о уникально. 

т, — сказала она, 
вторых, вы стран- 
больные... И, на- 


ломленная []оли- 
азу говорю: уве- 
рошептала она. 
апожкова, вста- 
высокое давле- 
ворим, когда ва- 


Исходные продукты: т 
мясо (баранина), Итак, насколько мы знаем, чебурек состоит 
растительное масло, из рубашки и начинки, те. фарша. Начинка нежная 
репчатый лук, яйца, и очень ранимая, рубашка берет на себя защит- 
мука, зелень, специи. ную функцию. Кажется, я увлекся и заговорилтер- 
минами Андрея Гордеева. Впрочем, к делу. Фарш 
й для чебуреков готовится из баранины. Ребята пропустили мясо через мясо- 
рубку, после чего мелко нарезали репчатый лук. Яйцо замесили с мукой, и Г) 
получилось крутое тесто, куда добавили теплой кипяченой воды. Тесто тща- 
тельно мялось, билось, лепилось — и в результате было скатано колбаской, 
колбаска нарезана на куски и первый кусочек раскатан с помощью скалки. Полу- 
чился изрядный блин. Лук был перемешан с бараниной, ивп 
добавили зелень, соль, красный и 
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№ «КЛЕОПАТРА» 


от Святослава Бэлзы 


Святослав Бэлза, популярный ведущий музыкальных передач на телеви- 
дении, — человек изящный и утонченный. Он предложил рецепт блюда, 
исторически обоснованный. Это салат под названием «Клеопатра», Свято- Ё 
слав утверждает: салат этот ела сама Клеопатра, что помогало ей сохра- 
нить свежесть кожи и красоту. Мне трудно судить об Этом, я, в конце кон- 
цов, не женщина. К тому же не ясно, где Клеопатра брала геркулес 
«Экстра», необходимый для приготовления этого салата. Впрочем, давай- 
те попробуем воспользоваться рекомендациями Святослава Бэлзы. 


Исходные продукты: — Итак, четыре столовые ложки геркулеса «Экстра» за- 
геркулес «Экстра», ливаем молоком, чтобы слегка покрыть поверхность гер- 
морковь, яблоки, кулеса, и оставляем его набухать. Тем временем натира- 
тую, — прого- изюм, чернослив, ЄМ Две морковки на мелкой терке, а пару яблок — на 
а. аи мед, сметана, крупной, все смешиваем с набухшим геркулесом. Теперь 
о она молоко, абрикосы. Добавляем туда две столовые ложки сметаны, предвари- | 
: тельно замоченные изюм и мелко нарезанный чернослив Ё 
зима, — нету Ма- х штук 5—6), атакже две чайные ложки меда. Все это.надо перемешать и укра- 
юдруга, и такие ве- 2 сить сверху половинками абрикосов. 
4 А Попробуйте, женщины! У меня лично нет 
Борне даже кому человеку, как Святослав Бэлза. 
2 как же это все лы 


петку возле По- 
‚на самом деле. 
зя имеется свой. 
пила отомстить. 
ра в последний 


удто обухом по 


— При чем тут 


кушетке, — вы 


роны уходит 5 минут, после чего 
= | чебурек переворачивается. 


‚ Костина, я Са- 


никаких оснований не доверять та- 


_ ОВОЩНОЙ СУП _ 


О кн ра 


зоурек должен практически погрузите$я 0 ПЕ» л ЕЕ еа 058 
оя называется «фритюр». Чебурек аккуратно опускается в масло, здесь 
очень важно не дать себя обрызгать, после чего сковородка накрывается да 
крышкой, На обжаривание ОДНОЙ сто- 
роны уходит 5 минут, после чего 
чебурек переворачивается 


исторически оФоснованный. зто салат под пе = т" = 
спав утверждает: салат этот ела сама Клеопатра, что помогало ЕН ОВ 
нить свежесть кожи и красоту. Мне трудно судить об НЕ в конц Е 
цов, не женщина. К тому же не ясно, где Клеопатра брала геркуле’ : 
«Экстра», необходимый для приготовления этого салата. Впрочем, давай 
те попробуем воспользоваться рекомендациями Святослава Бэлзы. 


дн ў за «Экстра» за 
Исходные продукты: Итак, четыре столовые ложки геркулес, 
теркулес «Экстра», ливаем молоком, чтобы слегка покрыть поверхность гер 


УЮ. — прого- морковь, яблоки кулеса, и оставляем его набухать. Тем временем натира- 
н изюм чернослив ем две морковки на мелкой терке, а пару яблок — на 
8 УХ мед, сметана ” крупной, все смешиваем с набухшим геркулесом. Теперь 
55а молоко, абрикосы. добавляем туда две столовые ложки сметаны, предвари 
тельно замоченные изюм и мелко нарезанный чернослив 
зета. (штук 6; а также две чайные ложки меда. Все это надо перемешать и укра 


сить сверху половинками абрикосов. 
Попробуйте, женщины! У меня лично нет никаких оснований не доверять та- В 
кому человеку, как Святослав Бэлза. 


т идиот, специ- 


ОВОЩНОЙ СУП 
Все корнеплоды моем и чистим. Мор- 
ковь, петрушку, сельдерей, лук и капусту 
режем тонкой соломкой. Распускаем в 
чугунной кастрюле масло, кладем ту- 
да шинкованные овощи, приправля- 
ем солью, сахаром и тушим, периоди- : 1 Пучок зеленого 
чески помешивая, чтобы не подгорели. В : Салата, 
тушеные овощи добавляем немного бу- : 1 стебель лука-порея, 
льона, зеленый горошек и нарезанные : 3 ст. ложки зеленого | Ща 2 


еле перепутал? 


1 морковь, 

1 корень петрушки, 
1 корень сельдерея, 
1/3 кочана капусты, 


ла брату Вики. 


у меня — фо- 


листья салата. Даем покипеть, вливаем : горошка, РЕ и ® 

од мышкой — оставшийся бульон и доводим на мед- : 2 ст. ложки | : 2 СЕНТЯБРЬСКИЕ | 
ленном огне до готовности. : сливочного масла, | . ТРАДИЦИИ — 
2 А.Зиновьева, : 2 л мясного бульона, хт т 


настоящее ли- 


Калининград : 1 ч. ложка сахара, 


встретил? : соль, - 
перец. Пока стоит хорошая погода, необходимо уб 

р Б мо убрать 

а Полина, : и просушить лук. А что приготовить на обед? м8 
«ОРАНЖЕВОЕ 5 напрашивается сам собой. 
СОЛНЦЕ» 
Морковь и лук чистим и режем мелки- : 0,5 кг тыквы, 

эн — ите лю- ми кубиками. Пассеруем на раститель- : 200 г кураги и 
аботы знаешь ном масле. Курагу моем, отвариваем в : 1 морковь, ' ЛУКОВЫЙ СУПЧИК 


3—4 луковицы, 1 ч. ложка сахара, 


| бульоне (воде) и режем кусочками. В бу- 
з 1 ст. ложка муки, 1,5 л мясного бульона, 


льон выкладываем пассерованные 


1—2 овицы, 
1,5 л бульона (воды), 


Б 1 стакан 
ками мякоть тыквы. Варим на медлен- : Соль рублстакан сметаны, соль, перец, 
| ном огне 10 минут, добавляем нарезан- гуле ла Блан уо етрушки, 
ную курагу. Сразу после закипания петрушки 
| снимаем кастрюлю с огня. При подаче : толҷеные ядра 
| заправляем готовый суп толчеными яд- В 
| рами грецких орехов и посыпаем рубле- ка ею 
| ной зеленью петрушки. для жарки. 


Н.Н.Абаева, 
Краснодарский кр. 


® Есап у меня по недосмотру п 
варке курицы опускается на сно и 


неет, 
Пена 


Я ВАШВОЮ В него стакан 


блан 


Ботва помидоров — отличное средство 


явогородных вредителей. Онанеза- 

а д борьбы против тлей, гусениц 
капустной белянки, кресто- к 
цветных блошек, против яблоневой | " 
плодожорки, клещей 4 —— А 

Поэтому после уборки уро- . 
жая я ботву не выбрасываю, а е. © 
связываю в пучки и подвешиваю в Фе 4 Я 
тени, в сухом месте для просуш- изя \ 
ки. Из высушенной ботвы я го- ^ 
товлю растворы для борьбы с 
вредными насекомыми: Х\ 

2 кг сухой ботвы измельчаю 
и кипячу в трех литрах воды на малом огне 
Затем процеживаю и разбавляю водой в со- 
отношении 1:5. Этот настой хорошо помога- # 
ет против плодожорки, тлей, гусениц. 5 

1,5 кг ботвы кипячу на небольшом огне 
два часа в трех литрах воды. Полученный раствор разбав- 24 \ 
ляю в 10 л воды, добавляю туда 40 г жидкого мыла и при- 
меняю для уничтожения капустной совки, личинок пилиль- 
щика, лугового мотылька. 

Раствор для борьбы с ого 
готавливать и вп 


ДЕВА ЗА КАРТОШКУ, 
МОЛОЛЕ — эл лаике 


меняю дут ут ж. 
щика, лугового мотылька. 
Раствор для борьбы с огородными вредителями можно за- 


готавливать и впрок, его полезные свойства сохраняются до № 
года, Чтобы приготовить такой раствор, 4 кг ботвы заливаю Я 
10 л теплой воды и полчаса кипячу на малом огне. Перед упо- 
треблением разбавляю его 1:2 и добавляю жидкое мыло из рас- 
чета 40 г на ведро воды. Этот раствор я с успехом применяю 
против плодожорки, гусениц, клопов, тлей, блошек и клещей. 
Советую садоводам и огородникам применять мои простые и 
доступные способы использования помидорной ботвы для за- 
щиты растений. Ведь она годится не только для борьбы с уже по- 
явившимися вредителями, но и для опрыскивания овощных 
культур и садовых растений с. цето ПОО АСРИ 
не посте Ена 


© Если у меня по недосмотру пена льона при 
варке курицы опускпется на дно и льон мут- 
неет, я вливаю в него стакан холодной воды. 
Пена поднимается на поверхность, и теперь ее 


Ф Чтробъя сокрамютаь кожи паровых цыљ- 
таа] мх ламон- 
лята ала жур, терес іну ж эроде лимонной 


Г.Т. Радчикова, Саратовская обл. 


© Перед тем как жарить курицу, накалываю 
тушку птицы вилкой или ножом в несколь- 
ких местах, тогда у готовой птицы полу- 
чается хрустящая, румяная корочка. 


Для р готовности обжа- 
риваемой курицы поднимаю ее над 
прошивнем и даю стечь соку, образо- 
вавшемуся внутри птицы при жарке. 
Если последние капли этого сока про- 
зрачные и бесцветные — курица го- 
това. 


Н.Г. Баранова, Иркутская обл. 


НАРТӨШКУ, 
— ЗА ЛОЖКУ 


| Эх, и хороша же картошечка — горячая, рассыпчатая.- 
Можно отварить и с маслицем помять, а можно таких | 
| блюд из нее наготовить, что и милому подать не зазорно! | | кар 
| | водед 
ост 
ЦОЋ 
и пе 


. ! щипыв 
: Варим по отдельности картофель в | теста к 
5 тан · мундире и свеклу в кожуре. Чистим и так | ков из 
(без горки) : же по отдельности пропускаем через мяз | мешив 
1/2 вареной вЫ : сорубку. Картофель растираем с яйцом, | кипяти 
ое ню ; мукой и солью. Лепим из картофельной нуты и 
› : массы небольшие лепешки, кладем в сез масло! 
соль, : редину немного протертой свеклы, края заране 
1 сырое яйцо : лепешек соединяем. Полученные пирож- При 
"8 ое для льезона, : ки обмакиваем в льезоне (слегка взбитом | (сало) 
Сколько дин день! Позтому с панировочные сухари, : яйце), обваливаем в сухарях и обжарива- | обжар 
самого утра начи засегаат 56а всем растительное масло : ём в разогретом растительном масле или | кольца 
—— для жарки. : Маргарине. Подаем на стол со сметаной довод; 

{ или сметанно-майонезным соусом, посы- 

КОМУ ПРАЗДНИК, : пав рубленой зеленью. : 
ре ие. А КОМУ и ХЛОПОТЫ . М.В.Казинникова, 
> (2 Рано утром женщины шли на берега з | 
= дество естречатыратушкугосень1Самая Старшая несла © : 5.2 Самарской обл. | 
Г огородииы. А, посла игр и песен хлеб ло- 
сенины 02И : 
Те) Е пара и день обязательно гасили старый огонь в лам- : Е ние 
)спожники —_ Е ДИ Е ЕЎ 
г 0,5 кг картофеля, : Картофель отвариваем в мундире, чис- в мазы 
я 250 г творога, : тим и режем ломтиками. Сковороду сма- Е 
00 г сливочного : зываем маслом и укладываем в нее полоз коі 

масла, : вину нарезанного картофеля; солим, л тар 
3 сырых яйца’: перчим. Творог растираем с размягчен= ЕЕ: 
1/2 стакана молока’: Ным сливочным маслом и распределяем, п 


юверх картофеля. Закрываем тв 

соль з ӘМ 

перец’ : Массу оставшимся картофелем. За : ря 
рец. м взбитыми с молоком яйцами (| 

ить) и ставим томиться в умеренно 


Питер Д’Адамо утверждает: для того чтобы сбе- 
речь здоровье, обладатели различных групп крови 
должны следовать той диете, которая соответству- 
етих историческим корням. Его рекомендации по 
питанию сведены в следующую таблицу: 


Группа | Ваши особенности 


крови 


«ПОТРЕБИТЕЛЬ МЯСА» 
Мощная иммунная система, 
плохая адаптация к новой еде. 


«ВЕГЕТАРИАНЕЦ» 
Хорошая адаптация 


К НОВЫМ 
условиям питания, 
НЫЙ. 
пищеварительный тракт, 
уязвимая иммунная система. 


ЮБИТЕЛЬ МОЛОКА» 


Что вам полезно, 
? 5 


Из мяса: баранина, говядина, оленина, 

телятина. Из рыбы: треска, сельдь, скумбрия. 

Масло: лучше оливковое и льняное. Тыквенные семечки 
и грецкие орехи. Макароны из гречихи и рисовой муки. 
Томаты, инжир, слива. Зеленый чай. 


Самый подходящий рацион — вегетарианский. 

Важна нат ьная пища, не подвергавшаяся 

химической обработке. Из рыбы: карп, щука. Полезны арахис, 
тыквенные семечки, гречка, ржаная и рисовая мука. 

Из овощей: морковь, капуста, шпинат, чеснок; из фруктов: 
ананас, слива. Питье: теплая вода с лимонным соком. 


Из мяса: баранина или крольчатина: 
Ў ла,треска и. лососевые. 
, молоко и творог, 
‚ бананы, сливы, клюква. 


Й и, виноград, сливы, 
и ягоды, которые заметный щелочной 
Соки из магазина лучше разбавлять кипяч 
водой. Из натуральных соков полезны 
клюквенный или виноградный. н 


„ ЛИМОНЫ 


Гусятина, бекон, окорох. Фисташки, 
арахис, кешью. Баклажаны, тепличные 
грибы, картофель, кукуруза. Алельсины, 
мандарины, клубника, земляника, 
ежевика. Молочные продукты (сыр, 
йогурт, молоко). 


Молочная пища (подрывает работу 
сердца, приводит к тучности и диабету). 


Не стоит есть камбалу, кешью и фисташки. 


Помидоры и апельсины (раздражают 
пищеварительный тракт и желудок). 


Говядина, куры и цыплята. Крабы, омары, 
креветки и мидии содержат вредные 

для вас белки. Избегайте гранаты, 
кокосове орах хурму, помидоры 

и кукурузу. Не пейте томатный сок. 
Откажитесь от мороженого. 


Откажитесь от говядины, куриного 
мяса, консервированных, сушеных 
вяленых, НЫХ МЯСОПІ Е 
и. апельсинов, родуктов 


Морепродукты, 
йодированная соль, 
печень, красное мясо, 
брокколи, шпинат. 


Растительные масла, 


соевые продукты, 
овощи, ананасы. 


Зеленые овощи, яйца, 
оленина, печень и ливер, 
чай из солодки. 


Морепродукты, молочная 


пища, зеленые овощи 
ананасы. Б 


АЕ 


ячая, пчатая... 
ять, а можно таких 
г подать не зазорно! 


ФЕЛЬНЬ 
ОЖКИ _ 
ВЕКЛОИ 
ельности картофель в 
в кожуре. Чистим и так 
и пропускаем через м 
ль растираем с яйцом, 
я а офельной 


нью. 


м.В.Казинникова, 
Безе! 
Самарской . 


| вочным маслом. Очищаем груши от ко- 


м в нее поло- 


картофеля; солим, 
о с размягчен- 


| перемежая их ломтиками груши. 


мо ОСЕ 


а молоко, Почаще используйте оливковое масло, 


ина и крольҷатина; Полезны сыры, йогурт, 


или соевые хлопья. В рационе должны 


воны, оли, виноград, сливы, арахис, лимоны 
\ ягоды, которые дают заметный щелочной { ‚ 
Соки из магазина лучше разба и. 
‘натуральных соков полезны 
ВИНОГРАДНЫЙ. я 


из! і 
Картошку отвариваем в подсоленной 
воде до готовности, отвар сливаем. Слегка 
остывший картофель разминаем с я! 
цом, постепенно подсыпая муку. Солим 
и перчим по вкусу. Мокрыми руками от. 
щипываем от полученного картофельного 


теста комочки, придаем им форму варени- + 


ков и забрасываем в кипящую воду. Пере- 
мешиваем, чтобы вареники не слиплись, 
кипятим, после того как всплывут, 1—2 ми- 
нуты и вынимаем шумовкой на смазанное 
маслом блюдо. Поливаем сметаной или 
заранее приготовленной заправкой. 
Приготовление заправки: ветчину 
(сало) режем мелкими кусочками, слегка 
обжариваем, засыпаем кубиками (или 


кольцами) порезанный лук, помешивая, : 


доводим его до золотистого цвета. 
3 Ю.А. Куриленко, 
п.Тикси, Якутия 


Чистим и отвариваем картофель. Во- 
ду сливаем и даем картофелю остыть. 
 Смазываем жаропрочную форму сли- 


жицы, делим на четыре части, удаляем 
ломтиками. Ук- 


ики картофеля, 
Солим, 
посыпаем зеленью. Вливаем в бульон 
| сливки и заливаем полученной смесью 
| Уложенные в форму картофель и груши: 
` Посыпаем сверху тертым сыром: Запе- 
| каем до появления румяной корочки. 


0,5 кг картофеля, 
0,5 стакана муки, 

1 сырое яйцо, 

соль, 

перец. 

Для заправки: 

1 луковица, 

100 гжирной 
ветчины или сала 

с прослойками мяса. 


1 кг картофеля, 

3 груши, 

1 стакан сливок, 

1 стакан куриного 

бульона, х, 

1 ст. ложка рубленой 

зелени (тимьян, пет- 
ка, майоран), 

50 гтертого сыра, 

сливочное масло 

для смазывания 


формы. 


которая часть людей была вытеснена из жарких с 


Откажитесь от мороженого, 


Откажитесь от говядины, куриного 
мяса, консервированных, сушеных, 
вяленых, копченых мясопродуктов 

и апельсинов, 


Оказы- 
вается, четыре 
группы крови, изве- 
стные у людей, 0 (1), А (1), 
В (Ш) иАВ (М) появились не 
р одновременно, а возникали по- 
степенно в результате эволюции и 
заселения нашими далекими пред- 
ками разных климатических зон. 
При этом кочевые племена вынуж- 
дены были приспосабливаться к но- 
вому рациону, который им предлагала 
новая местность. И вслед за новой струк- 
турой питания начинались изменения в сис- 
теме пищеварения и иммунной системе. В 
результате этого менялась и группа крови. 


самая древняя. Она появи- 
лась 60 000 — 40 000 лет дон. э., когда а таВИЕ ели 
| грубую пищу: дикие растения, насекомых, падаль, остав- 
шуюся после хищников. После того как появившиеся 40 000 
лет назад кроманьонцы-охотники съели всех крупных жи- 
вотных, они двинулись из Африки в Европу и Азию. 


трупп \** возникла между 25 000 и 15 000 лет 
АНИ ПОТОРАНЫЕ предки постепенно аНовились В 
ли. нем люди, жившие на те 
менной Европы, переходят к земл ОЕ 
р еделию, приручают 
ркивотных Меняется и структура питания. И Са Бата 
ет дей с этой группой крови живут в Западной т ВрОПе 


’ появилась около 15 000 лет дон 


Э., когда не- 
аванн Восточ- 
Гималаев. Му- 


| к оле, 
амых Ай : ЕЕ 
ДЕВА (24.08 — 23.09). Се знтябрь обещает стать одним ИЗ с: 


Питани Повышенный энергетич 


ребнос 
цент на 


! 
и: 
| з, два, тр = 
с „но уязвимым местом за № Б Раз, 
здорова СО; А5 здоровье И а і 18 Н Знаю, на свете нет безумие нса 
1 Венеры лкакие ограничения в еді АУ хе $ " 12 2:796 = путае ты, 
татан "когда Солнце покидает ваш знак, следует перейти на 60 АТ: ВЕ 1 Что все бутылки перата ты 
лее щё зе питание. А х \ мадеро 
18 аси бра Дева не отличается пылким темпераментом; тамне Я “ Ў Я Коньяк С арбуз! 
менее в любви ей, как правило, сопутствует удача, Воівторой Е . Ў : И зальешь в арбуз! 
сентября происходитусиление активности Венеры — для Дев эт с ампанское, бальзам и вино — 
чает вероятное романтическое знакомство, Р и Виски, ш: а узе должно, 
а Ў Э я с фруктами в 
Гармоничные отношения с Козерогом, Овном, Тельцом: ў а : Все смешатьс ру 


Трудности в отношениях с Близнецами, Раком’ Водолеем, 


ВЕСЫ 


СТРЕЛЕЦ 
(полнолуние) 
ку Стрельцов. 


стоит перегружать 
энергозатрат не пр 


вых: есть риск кишечно! 


РАК (22.06 — 22.07). 


лению излишнего веса. 
ЛЕВ (23.07 — 23.08 


дение и даже бес 


т) 
т ) ница! Венера находится на очередном пике своей активности. Как ре- 

зультат, резко возрастет темп жизни Весов — рекомендуется ввести 
в рацион больше энергетически богатой пищи: мяса, дичи, сои 


5. Нрасавицей-миледи запомнилась 
СКОРПИОН (24.10 — 22.11). На сентябрь приходится период. [№ тех пор ничуть не изме ТЕТУ 
повышения умственной активности Скорпионов: это вызвано специ- дара 


фическим положением вашего небесного покровителя Марса отно- 
сительно Солнца. В связи сэтим рекомендуется употреблять в пищу 
больше рыбы: содержащийся в ней фосфор полезен для мозга. 


воздержаться от алкоголя. 
КОЗЕРОГ (22.12 — 20.01). Первая неделя сентября для Ко- 
зерогов чревата нехваткой в организме витамина С: сказывает- 
ся невыгодное положение Сатурна, вашего покровителя. Во из. 
бежание снижения иммунитета следует подналечь на свежие 
овощи и фрукты, а также цитрусовые, богатые витамином С 


ВОДОЛЕЙ (21.01 — 18.02). В сентябре Водолеям вряд ли 


Зить желудок и сделать акцент на овощных салат 
РЫБЫ (19.02 — 20.0: 
волуния (17—23-го числа) может стать отсутствие аппетит 
его способна рюмка вина (но не больше!) 
ОВЕН (21.03 — 20.04). В полнолуни 
энергия Луны ослабляет защитные свой 
Овнам следует избегать принимать пищ 


ТЕЛЕЦ (21.04 —21 905). до23 сентября сохраняется доминан- 
та Зехлгу © Деве). Это весьма благоприятно для Тельца. 
оО а дезеу- Это вес МОАНА Ыр ЕерцаИ 


ваш организм под надежной астрологической защитой 
БЛИЗНЕЦЫ (22.05 — 21.06). 9—10 сентября Луна находится в 
вашем созвездии. Как результат, проблемой Близнецов в это время 
может стать чрезмерный аппетит. Чтобы не навредить желудку, по- 
Старайтесь воздержаться от тяжелой жирной пищи — тушеной фа- 
соли, жареного картофеля, свинины. 


да энергия Луны минимальна, энергетический фон Раков низок. В 
связи с этим следует воздержаться от мучного и сладкого: эти про- 
дукты сейчас медленно усваиваются и могут способствовать накоп- 


сентября) Львы могут испытывать излишнее возбуж- 


лезнее всего 
чем в сентябр бы 
Е-е а от чего ет 
сможете из советов До пр со 
ТОДОРОВА, Сегодня св огноз 0н Главное 
знака Девы: именно это Э оа А. 
небосводе с 24 августа по 


ветился изнутри! 


й с 
-го числа. я З у шой арбуз 
месяцев в году: Солнце в вашећ о Фот вплоть до озат Потоа ‹ р ея счастлив й кружкой — 
. У КИ ц = 
пище. Рекомендуется сделать ак- | л } я залезть туда огромной 
2 шлыке, й 3 
а традиционно считается $ 


ть в калорийной белковс 
мясных продуктах; котлета: 


И до краев оно заполнить должно 
Весь арбузный пуз! 


(24.09 — 23.10). В сентябре ваша небесная покровитель- 


У 05 , 7 2786 
ргарита Терехова, 75 августа. 


(23.11 — 21.12). Энергия Луны 3—9 сентября 
может значительно ослабить астральную оболоч- 
Чтобы не навредить организму, следует на время 


желудок калорийными кушаньями особых 
едвидится. Гораздо лучше немного разгру 

ах и супах 

3). Серьезной проблемой Рыб в период но. 

а. Вернуть 
‚ выпитая перед обедом 

е (3—9 сентября), когда 

ства вашего организма, 

У в общественных столо- 


«Советское шампанское» — 0,75 л, 
белое столовое вино — 0,75 л, коньяк — 100г, 
бальзам — 50 г, клубника — 400 г, 

1—2 апельсина, сахар по вкусу. 


Острым ножом ровно срезаем верхнюю 
часть корки арбуза, вынимаем ложкой 3/4 
мякоти. Заливаем вовнутрь спиртные напиг- 
ки, туда же выкладываем фрукты и добавля- № м 
ем сахар. Затем закрываем крышкой-коркой | 

и оставляем в холодном месте на 1 ас. Гото: 
вый крюшон разливаем по бокал ы 


Евгений Петросян. 16 сетевые. Е = хәадзінәо а тә 
7 `Запо. 454 героев лица, ‘азч\0э\ ммдәмең 
н Ў кто.и ЧоЧозаон Мимжиң “ииходо} “у чемэма\ 


й инфекции. 


Во время новолуния (17—23-го числа), ког- 


). В период полнолуния (3—9 


ойство. Чтобы не 


зить желудок и ‘сделать акцент К о 


А 19.02 — 20.03). Серьезной проблемой Рыб в период но- 
НИ 29 числа) может стать отсутствие аппетита. Вернуть 
его способна рюмка вина (но не больше!), выпитая перед обедом 


ОВЕН (21.03 — 20.04). В полнолуние (3—9 сентября), когда 
энергия Луны ослабляет защитные свойства вашего организма, 
Овнам следует избегать принимать пищу в общественных столо- 
вых; есть риск кишечной инфекции. 

ТЕЛЕ\ (21.04 — 21.05). До 23 сентября сохраняется доминан- 
та Земум (Солуце в Деве). Это весьма благоприятно для тельца, 


змеха Земли. Можете употреблять в пицу любые продукты: сейчас 
ваш организм под надежной астрологической защитой. 


БЛИЗНЕЦЫ (22.05 — 21.06). 9—10 сентября Луна находится в 
вашем созвездии. Как результат, проблемой Близнецов в это время 
может стать чрезмерный аппетит. Чтобы не навредить желудку, по- 
старайтесь воздержаться от тяжелой жирной пищи — тушеной фа- 
соли, жареного картофеля, свинины. 

РАК (22.06 — 22.07). Во время новолуния (17—23-го числа), ког- 
да энергия Луны минимальна, энергетический фон Раков низок. В 
связи с этим следует воздержаться от мучного и сладкого: эти про- 
дукты сейчас медленно усваиваются и могут способствовать накоп- 
лению излишнего веса. 

ЛЕВ (23.07 — 23.08). В период полнолуния (3—9 
сентября) Львы могут испытывать излишнее возбуж- 
дение и даже беспричинное беспокойство. Чтобы не 

усугубить ситуацию, рекомендуется временно воз- 
\ держаться от употребления крепкого чая и кофе. 


Евгений Петросян, 16 сентября. 
заполонили всё `канальг его героев лица... 
Кому-то, может, и смешно, а кто и прослезится. 


Для теста: 

250 г сметаны, 

250 г майонеза, 

2 стакана муки, 

3 яйца, 

1 ст. ложка сахара, 

1 чайная ложка соды, 
растительное масло 
для смазывания 


формы. 


Для начинки: 
1 кт яблок, 
сахар по вкусу. 


РР СЕНТЯБРЬСКИЕ ® 
“ТРАДИЦИИ 


С зтого дня первая барыня — капуста. На две 
недели нет дела важнее, чем порубить и заква- 
сить на зиму капусту. А тем, кому очень уж не тер- 
пится отпробовать кислой капустки, незачем 
ждать до зимы. 


КАПУСТА-ПЯТИДНЕВКА 
На 8 кг капусты — 1—2 свеклы, 

2 головки чеснока, 100 г корня хрена, 

50 г зелени петрушки, 2 горьких перца. 


1 стакан сметаны, 
0,5 стакана сахара, 


киви леев 


г 5 1 сырое яйцо. 
Во. здвижень Рассол: на 4 л воды — 200 г соли, 6 ст. ложек 
са 25 200 г сахара. блинной муки. 


Режем кочаны на куски по 200—300 г, кочерыжки 
удаляем. Очищенный чеснок и зелень петрушки 
мелко рубим. Хрен трем на терке. Свеклу режем 
ломтиками. Все овощи перемешиваем и укладыва- 
ем в эмалированное ведро. Заливаем теплым рас- 


Для начинки: 

0,5 кг творога, 

2 сырых яйца, 

3/4 стакана сахара, 


солом. Сверху устанавливаем гнет. Ч. 1 пакетик 
. Через 2 дня пе- ил ах, 

реносим ведро в прохладное место. На ны день ванильного сахара, 

можно пробовать. 1—2 персика, 


груши или 5—6 слив. 


часть корки арбуза, вынимаем ложкой 3/4 
мякоти. Заливаем вовнутрь спиртные напит- 
ки, туда же выкладываем фрукты и добавля- 
ем сахар. Затем закрываем крышкой-коркой 

и оставляем в холодном месте на 1 час. Гото- № 
вый крюшон разливаем по бокалам. ' 


Острым ножом ровно 


срезаем верхнюю #1 


_ 


‹ваааваназ а ‘ме! 


чодоззон иинжин ‘иихоаој "у 


у) 


у ГОСПОЖИ ОСЕНИ 


ПИрОЖКА ПОПРОСИМ 


ПИРОГ С ЯБЛОКАМИ 


Все компоненты для теста переме- 
шиваем с помощью миксера в одно- 
родную массу — по консистенции она 
должна получиться как густая сметана. 
Смазываем подогретую форму для вы- 
печки растительным маслом, сверху при- 
сыпаем мукой и выливаем в нее половину 
приготовленного теста. Равномерным 
слоем распределяем начинку. Заливаем 
оставшимся тестом. Выпекаем пирог в 
умеренно нагретой духовке 25—30 минут 

Приготовление начинки: 


2Ф =т=т) гла 


сахаром и сразу выкладываем на тесто- 


Е.Кондратьева, | 


Бо Кемь 1 


ВАТРУШКА 
С ФРУКТАМИ 


Перемешиваем сметану, сахар, яйцо 

и блинную муку. Полученное тесто выли- 
ваем в смазанную маслом и посыпанную 
мукой форму (или на сковороду с высоки- 
ми бортиками). Равномерно распределя- 
ем поверх теста творожную начинку, НО. 
так, чтобы до бортиков она примерно на 
см не доходила. Если используем персики 
или груши, то режем мякоть на кусочки, 
если сливы — тона половинки и расклады 
ваем нарезанные фрукты натвороге, слег 
ка прижимая их ложкой. Ставим в разогр 
тую до 200°С духовку и выпекаем д 
золотистой корочки: 


й 


т ПЛНОГО содержатся 
По традиции все слова смакворда, кроме ОДНОГО, содержатся 
| о этом номере. Смаквордное слово в тексте может находиться 
внутри го слова («клад» внутри разам) или на 
|| стыке слов («кора» на стыке «нескольКО РАз»). Найдя ен 
| слово, вы АВТОМАТИЧЕСКИ становитесь участником ло- 
ЕРИ, где ен ПЯТЬ ПОДПИСОК на ‹Р.С.» на порвов 
полугодие 2002 г. ме того, по итогам третьего квартала (июль 
‚ сентябрь) ро будет разыгран суперприз — КУХОН- 
Я КОМБА Н. Его обладатель будет определен из числа чита- 
телей, правильно определивших ключевые слова в трех номерах 
газеты за эти месяцы и приславшие в редакцию остроумные чәт- 

| веростишия с этими словами. 


Желаем успеха! 


у ВЛЮЧЕВОЕ присылайте до 25 сентября по адресу: 


125284 Москва, а/я 42, «Русский Смак», 
слюЮво или сообщите по пейджеру/тел.: 
(095) 234-96-96, 913-35-15 
для абонента 667-100. 


ЛЕЖА: | 1. Знак, который ставят на загубленном деле. 3. Место прове- 


дения «Операции «Ы» в известном кинофильме (написано наоборот). 7. Жидкая 
приправа к кушанью (написано наоборот). 8. Второй слог из петушиной «песни» 
+ мохнатый бык = кожаная лодка с одним веслом. 10. Хлеб для встречи гостей на 
Руси. 13. Это слово подходит к любому транспортному средству, движущемуся 
своим ходом (написано наоборот). 14. Хозяин корабельного камбуза + город в 
Испании = орех с острова Чунга-Чанга. 16. Пулеметчица, путешествующая по 
анекдотам вместе с Петькой и Василием Ивановичем. 17. «Молочная» часть об- 
щества. 18. Мера земельной площади + буква латинского алфавита + граммати- 
ческий союз = ежедневная, ежемесячная или стенная ... . 22. «Вкусное» шоу на 
ОРТ 23. Имя литературной «матери» «Десяти негритят». 24. Гордость красной 
девицы. 26. Жительница страны донов и грандов. 30. Тот, на чью лапу упала ро- 
за. 31. Раньше это называлось хлопчатой бумагой. 32. Лев Толстой по отноше- 
нию к «Анне Карениной». 33. Тара для маринованных огурчиков, помидорчиков. 


| стоя: 
срезаем верхнюю 1. Польза, прок 


(написано наоборот). 2 
имаем ложкой 3/4 М2Жванецкого о тупом доценте (написано наоборот) 4. Имя зв истории 


Я 3/4 Беота Киркоров авео 950724: Имя звезды российской ее НА СМАКВОРД № 3, 2001 
укты и добавляе Жова, 6. «Орбит», «Дирол» и им подобные. 7. Ном имый жанр писателя П.Ба- $ 1. Ухажер. 4. Щавель. 10. «Если». 


15. Икра. 16. Пластилин, 17. По 
биль + российский самолет = котел 


ай крышкой-коркой жания и разведения рыб. 9. Грузинский автомо! 
ў ‘ова; кан. 27. Соз, ь 

сте на 1 час. Гото- ара Осро пирога, балаша ил т, ватрушки. 12. Летающая инопланетная 36. Зло. 38 тоже са олан 

бокалам: д авайи + оперный «... Скала» = пач- о у 

ка рный театр «... 
бы ея М купюра ЕдВЛараВх из газет (жарг): 15. «Яркая заплата на ветхом рубище пев- СТОЯ: 2. Хлеб. з; Житель. 5. В 7 
әбонінад а іи массы + Е о которую можно порезаться, 20. Аптекарская единица ШОУ КТТКУЫЕгуае интик 

стуба акута са0са = южный фрукт или драгоценный камень (написано наобо- ШЕР Є СТЕ ауа „Тама 

27. Пронумерованное сочинение композитора (чапоедет ондучше өв осойдет ЕА СКЕ а ао КООН ТА 

м - ол. 37. 
Перми или марка велосипеда. 29. Подходящий сосуд для букета ратавунекатв ан 


омещение или водоем для содер- 


ба 


шу газату за счет 
. грал 


8: =. В | | Т.М. Солт; 
| 8; ` нав; Едешко (Смола 006: ры М.Г. Гарибулина (Казань) 
| РУЛЕТ С ЕЖЕВИКОЙ край), И.Р. Р 3 КА. Я 


(Чебоксары), 


ощупко (Белгороге 2“ Воронцова (Алтайский 


И, ле № =>. 

ОРТ 23. Имя литературной «матери» «Десяти негритят». 25. т - 

| девицы. 26. Жительница страны донов и грандов. 30. Тот, на чью з Уа | М 3089, 
| за. 31. Раньше это называлось улопчатой бумагой. 32. Лев Толстой по нок 

цию к «Анне Карениной». 33. Тара для маринованных огурчиков, помидорч } 
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1. Польза, прок (написано наоборот), 2. Персонаж истории 


заем верхнюю гори 

гем ложкой 3/4 М Жванецкого о тупом доценте (написано наоборот). 4. Имя звезды российской АЕ 

спиртные аа ан юх Киркоров ои «зайкой», 5. Любимый жанр писателя П.Ба- нат и ыы 50 ын о: 02: Лози: 

рукты и добавля- .6. « », < » и им подобные, 7. Помещение или водоем для содер" М . 16. Пл · 17..Пора. 20, .24. . 26. о 
аат анов огози ий самолет = котел |А Создание. 28: Молчание, 31, Черника, 33. Полив, 34. Водка. 


жания м разведения рыб. 9. Грузинский автомобиль + российск М ан б 

для плова, 14 . Нутро пирога, беляша или ватрушки. 12. Летающая и 36. Зло. 38. Пояс. 39: Орех: 40. Рак. "~ 
посуда. 14. Мореплаватель, открывший Гавайи + оперный театр « кала» = паҷ- СТОЯ: 2. Хлеб. 3 "Житель. 5: ВИНТИК. 6. Скол. 7. Роль 8. Ресто- 

2 х: я т 6 пев- 22: . 3. „5: . 6. .7.Р . 8. 

Ы ‚ка купюри слеланных из газет (жарг) 15- ео кая единица ран. 9. Поло. 13. Кирпич. 14. Тамара. 18. Город. 19. Тайна. 21. Источ- 
массы + монета Лаоса = южный фрукт или драгоценный-камень (написано наобо- ик, 22. Кабинет. 23. Засолка. 25. Артистка. 29. Атлант. 30. Слой 
рот) 2^. “Хупель» ® квартире. 25. Умный туда не пойдет, он лучше ее обойдет 32. Овощ. 35. Тол. 37. Мел. 

27. Пронумерованное сочинение композитора (написано наоборот) 28. Река в 1888 

Перми или марка велосипеда. 29. Подходящий сосуд для букета цветов. 


крышкой -коркой 
сте на 1 час. Гото- 
"бокалам. 


Подписку на нашу газету за счет редакции на первое 
полугодие 2002 г. выиграли следующие читатели из чис- 
ла верно определивших ключевое слово июльского но- 
мера «Р.С.»: 

Т.М. Солтаник (Чебоксары), М.Г. Гарибулина (Казань), 
Н.В. Едешко (Смоленская обл.), К.А. Воронцова (Алтайский 
край), И.Р. Рощупко (Белгородская обл.). 


РУЛЕТ С ЕЖЕВИКОЙ 


Яйца с саха| т 
теста переме- лаем мую, и а пену, дДобав- : 4 сырых яйца, 
ксера в одно- ным соком. Все перемешиваем. Выклады- 5 ст. ложек сахара, > 
онсистенции она ваем тесто на смазанный маслом : 5. СТ. ложек муки, 
густая сметана. противень и выпекаем в средненагре- : щепотка соли, 
› форму для вы- ой духовке около 10 минут. Перекла- : СОДа на кончике КЕ. А 
слом, сверху при- ‘дываем выпеченный корж на доску, слегка : ЧАЙНОЙ ложки, ў х как 1 
эм в нее половину ‘остужаем и смазываем заранее подготов- 2 капли 
а. Равномерным ленной ак Заворачиваем рулетом. : лимонного сока. | А олана. З 
ачинку. Заливаем Ставим на 1 час в холодильник ян Ы и. : СЕНТӨЕРЬСКИР 
ыпекаем пирог в Приготовление начинки: ежевику Для натинаи: й | ИИ 
›вке 25—30 минут: разминаем с сахаром, добавляем йогурт : 23 ст » НК 5 } ь 
нки: яблоки режем и перемешиваем до получения однород- : 125 гн; ложки сахара, Ж Ў " — 
2м сердцевину, мя- ной массы. Можно приготовить начинку натурального 
‚ перемешиваем с И без йогурта, но в этом случае придется : ИЛИ фруктового 
зам натесто! взять ягод и сахара вдвое больше. йогурта. За лето гуси успевали наб 
У т, рать жирку, м 
Е.Кондратьева, Бот Мануйлов, откормленных ждала неминуемая д, ЕЕ 
Кемь а. атарстан заться на хозяйском столе в первый же день = 
ВЕН да начинали резать домашнюю птицу. ‚ ког- 
'С хлеба срезаем корки, мякиш замачи- 2 1в Й 
| | р а черашний батон ГУ 
ПКА ваем в чуть теплом молоке. Тыкву очищаем : Е хлеба, а СИНОЕ РАГУ 2 
АМИ | откожуры и режем маленькими кубиками. : 0) 5 л молока, усь (4,5 – 6 кг), 2 крупные луковицы т 2657798 
, Разогреваем сковороду с большей частью : 1’кг тыквы з5 — 6 кгяблок, 2ч. ложки сладкой’ паь а. 
масла, высыпаем в нее кусочки тыквы, : + г СЛИВОЧНОГО т) молотой паприки, соль. 
Н добавляем щепотку соли, 2 ст. ложки Ј Разрезаем у д 
лом и посыпанную Ы) 200 г сахара птицу на порционн 
КИ я сахара и тушим под крышкой 10—15 ра, раем солью и о! ые кусочки. Нати- 
ковороду с высо | 2 ст. ложки коньяка ставляем и 
распределя- минут. Вливаем коньяк, перемешиваем. ст. и А 
ижную начинку, но | Яйца взбиваем с оставшимся сахаром и : 4 сырых яйца, 
| лимонным соком. Смешиваем яичную мас- : соки цедра 1 лимона, 


200 г молотых 
лесных орехов, 

1 ст. ложка 
сахарной пудры, 
сливочное масло 
для смазывания 


формы. 


| состывшей тыквой, слегка отжатым же, 

ляксть кусоч ў | и молотыми орехами. Смазываем 

на кие маслом жаропрочную форму, выкладыва- 

7 ем в нее полученную смесь, покрываем 

| хлопьями оставшегося масла и ставим в 

разогретую до 230°С духовку на 

минут Готовую запеканку посыпаем 
з ситечко сахарной пудрой. 

З Ю.Э. Дедова, | 

Вологодская обл. ПЕЕ х = 


ест 


я 
уфа 


ступны ПОЛЕЗНЫЕ 
рар" Ва 
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уе пит или ездить. 
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чых под 
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00004 


Т М 


витамина из Воды испаряются. Кроме того, на содержание витами- 


оу ОТОЧ 
ОМ РАДЕ УЯ 
АЕ 122 

000 2 


МООР у 1 
сррашив ЗА: 


О 

КАК ВАРИТЬ КАРТОШКУ> 
Казалось бы, простая вещь — сва- 
рить картошку. Но делается это 
по-разному: одни заливают ее хо- 
лодной водой и ИОВА на аана 

– в кипя 

ОИС соб на ваш взгляд, 


лучше и почему? 
Е.М. Рослякова, Саранск 


>) „Лучше, и не только на мой взгляд, второй способ, когда очищенный 
картофель кладут в кипящую воду. Дело в том, что витамин С (а его в 
картошке хватает) разрушается под действием кислорода и хлорки, 
которых много в холодной воде. А вот при кипячении эти «Враги» 


на С влияют особые вещества (ферменты), содержащиеся в картош- 
ке. Так вот, в горячей воде эти ферменты разрушаются, поэтому вита- 
мин сохраняется лучше при погружении овощей в кипящую воду. К 
томуже если варить картошку в кипятке, то в ней остается больше по- 
лезных и нужных нам микроэлементов, таких как железо, калий, цинк. 


ЧЕСНОК — 
ХРАНИТЕЛЬ СТУДНЯ 


При приготовлении студня реко- 
мендуется добавлять в него чеснок. 
А когда это лучше делать — при вар- 
ке. мяса, чтобы оно пропиталось 
чесночным духом, или непосредст- 
венно в тарелку? 

Н.М. Меркулова, Ленинградская обл. 


Р] 


елк 
охраняет свой неповторим а, 


эй: 704 11 


РЭ -. 
реў 0001 а 


я. 


Напоминаю: за самый 
тересный вопрос 
ра можно получить 
теперь 100 рублей! В 
юЮбознательные! 


р | Т аА 2 ИС тами» 
которых много в холодной воде. а тае ‚на содерж ани а 
наС ОСОБ ‘вещества (ферменты), а ю му вита- 
ке. Так вот, в горячей воде эти ферменты разрушаются, и 
мин ‘сохраняется лучше при погружении овощей в кипящу О 

тому же если варить картошку в кипятке, то в ней остается болы сЕ 
лезных и нужных нам микроэлементов, таких как железо, калий, ці 


ЧЕСНОК — Напоминаю: за самый 


ХРАНИТЕЛЬ СТУЛНЯ интересный вопрос _ 
При приготовлении студня реко- 


мендуется добавлять в него чеснок. 1 7] 
А хона эполучше делать — при вар- 100 рублей: 
ке мяса, чтобы оно пропиталось : 7 
чесночным духом, или непосредст- 60 ательнье 
венно в тарелку? 


Н.М..Меркулова„Лениыграсская,обл. 


Конечно, студень без чеснока совсем 198 
н. перед самым разливанием студн - 
а еселе, ИМО что чеснок придает студню заме- 
чательный вкус, он еще удлиняет в несколько раз срок его хранения. 
Отчего это происходит? Да от того, что В чесноке есть особые 
БешестВа, которые «заглушают» рост микробов, портяшин 
масо. Однако эти полезные вещества при нагревании, увы, из чесно- ! 
ка улетучиваются. Поэтому лучше всего делать так: сварить студень, | 
охладить его до комнатной температуры и разлить в тарелки, куда | 
предварительно положить мелко рубленный чеснок. В этом случае | 
чеснок сохраняет свой неповторимый аромат, да и студень будет | | Соленую рыбу можно купить, но все же 
| дольше оставаться свежим | приготовить самим. С покупной ее разве сравнишь? Ве 
| она только вчера была свежей... 
| 


> быть поль 

и обжариваем в. І Оставляем н: 

рыба ети ; растительном масле. Добавляем крупа После чего м 
> Ке горбуша, кета), ; но натертую морковь, прогреваем все || пробовать. 

ИЕ > 252 Э 0,5 кг лука репчатого, : вместе, пока морковь не станет помяг- И 


месяц богат 
праздниками — 
известнымии не 


1 кг моркови, : че. Перемешиваем овощи с томатным, | 


очень. © ними связано 4 р: ў ў 1 стакан масла : соусом, вливаем немного водички, что- |. 
много традиций, взом Хай в. 256 растительного, : бы не пригорало. Тушим 3-5 минут и И 


1 стакан томатного : Снимаем с огня. В горячую овощную, ГОРБ; 
есте и кулинарных. ——_- соуса. : Массу кладем очищенные от кожи и кос: Филе горб 
ознакомьтесь с < Наступало самое свадебное время, когда ? тей кусочки рыбы. Перемешиваем, пе- 


ВВ» парни засылали сватов к невестам. Счита- Е | ; рекладываем в баночки, остужаем, за- ў 
лось, узнать, хорошая ли будет жена, можно, ў : крываем крышками и ставим в Я ной в смесь ‹ 


ги) режем 1 
ломтиками. 


— о пробовать. — ломтик так, 
р Я ДЕ ЕН Е Растительн 
«СВАДЕБНЫЕ» ШЕ НН коль ы 
2 л бульона, 1 маленький кочан капусты, 1 репа, Ҹ РЫБА г Утром перес 
1 луковица, 2 картофелины, 1 корень петрушки, ПО-КОРЕЙСКИ Лодильники ү 
1 морковь, 3 ст. ложки томата-пюре, 2 ст. ложки 598 а! © 
{1 топленого масла, З ч. ложки муки, 1 зубчик чесно- 2 кгрыбы : Рыбу разделываві на филе без кос- 6 а 
ка, укроп, петрушка, лавровый лист, соль, перец. (судак, минтай), : тей и кожи. Режем кусочками разме: 
у | З луковицы, : Ром с лесной орех. Лук режем полу 
Репу, картофель, петрушку, лук и морковь шинку 3 ст. ложки : Кольцами и слегка обжариваем 
ем и отвариваем в половине бульона. Кочан капусты 0680] соуса : растительном масле, Приправляем. 
› 


: пе 
рюле в оставшемся бульоне. На сковороде пассеру- | 1,5 ст. ложки ; п реБ тасыган НИ 
ем муку с маслом и томатом-пюре. Вливаем немного уксусной кислоты, • жей рыбы, обжаренный лук солі 
бульона, размешиваем. Содержимое обеих каст- 0,5 ч. ложки сахара, ? вливаем уксусную кислоту и соевЫ! 
рюль соединяем, добавляем приготовленный из му- растительное масло : ус. Все перемешиваем и ‘оставляем 
ки, масла и томата соус. Доводим до кипения, броса- 5 для жарки, соль, • несколько часов в прохладном м 
ем лаврушку, приправляем растертым; зубчиком красный молотый : Храним в закрытой баночке в Холо 
чеснока, зеленью и молотым перцем. Даем настоять- $ нике. = 


отпробовав приготовленных ею щей. : холодильник. На следующий день мож- й в банк 


СВИНУЮ ГОЛОВУ НАМАК 


Все лето откармливали поросенка, т 
| ‚ теперь решили его за- 
бить. Из свинины я тотовлю домашнюю колбасу, окорок, 
хочу попробовать еще и паштет. Хотелось бы узнать, 


С.Р. Любченко, Саратовская обл. 


Паштет обычно готовят из свиных суб- 
продуктов — мяса головы, печени, мясной 
обрези, шкурки. Для получения килограм- 
ма паштета нужно полкило мяса свиной го- 
ловы, треть кило печенки и четверть кило 
мясной обрези и шкурки. Еще понадобится 
стакан бульона, столовая ложка муки, 2-3 
луковицы, ну и, конечно, соль, перец. 

- Сделаем мы с вами паштет так, Для на- 
чала очистим свиную головешку от щетины, хорошо промоем, разрубим 
на куски и будем варить до полной готовности мяса. Одновременно зай- 
мемся печенью: аккуратно удалим желчный пузырь, промоем несколько 
раз чистой водой, порежем на тонкие кусочки, сварим и охладим: 

Теперь 8 дело Вступает мясорубка: измельчим на ней мясо и 
печенку; добавим поджаренный лучок, соль и перчики перемешаем с мукой В 
и бульоном. Паштетную массу выкладываем нетолстым (2-3 см) слоем в сма- № 
занную жиром форму и пропекаем ее в горячей духовке часика полтора-два. 

Только учтите: паштет — штука нежная, посему хранить его нужно в хо- № 
лодном месте и не более 3-5 дней с момента приготовления. | 


РАФИНИРОВАННОЕ МАСЛО БЕЗОПАСНО 


Известно, что рафинированное масло в процессе очист- 
ки подвергается серьезной обработке. А не получается ли 
так, что там остается сплошная «химия» и пользы от 


А" масла никакой? 
\ 


Спешу вас успокоить — опасения 
== ваши совершенно напрасны. Наобо- 
рот, именно рафинирование, те. очистка, поз- 
воляет удалить из масла всю «химию». А ее 
там хватает — ведь посевы подсолнечника ча- 
стенько обрабатывают ядохимикатами и пес- 
тицидами, которые могут накапливаться в се- 
мечках. Правда, при очистке масло теряет 
некоторые полезные вещества, да и витами- 
на Е в нем становится меньше процентов на 
30—40. Но это не самая большая беда — ведь 
столовой ложки даже очищенного масла нам 
вполне достаточно, чтобы получить суточную 
‘дозу этого нужного витамина. И вообще, 
польза от рафинированного масла с лихвой перекрывает потери витами- 
на Е в процессе очистки. Во-первых, такое масло заведомо безопас- 
но = никаной «нимии» В нем уж точно нет. А кроме того в нем даже 
после очистки остаются все жирные кислоты - самое ценное и полезное, 
что есть в растительном масле. Нуи еще один плюс рафинированного мас- в 
‘ла: в отличие от неочищенного‘оно не портится до двух лет. 


Т.Д. Стерлигова, Калужская обл. 


ў 


48. У. 
ЕСТ0 


ГАН 
ВМ 
ак и все 


Надежӯ 


Конечно, можно, и делать это лучше 


винограда. Из него выжи 
основную часть жидкости: у 
желтым (если виноград был белым) или пусто бараси о 
берутся ядрышки грецких орехови ненизываюмся н т 
нитку с орехами обмакивают в загустевший сок И веш 

Когда слой сока высыхает, нитку снов 
дуру можно повторить несколько раз 
которой бледнеют любые «марсы» и «сникерсы». 


0 ПОЛЬЗЕ 
«ОВОЩНОЙ ГЕОМЕТРИИ» 


В рецептах указываются разные спос 

нарезки овощей: кубиками, кружочками, 
дольками, брусочками... Даже придумали спе- | 
циальные инструменты, чтобы делать ша- 
рики, спирали и другие фигурки. А зачем нуж- 
на вся эта «геометрия»? Не все ли равно, как 
нарезать овощи для супа или гарнира? 
Р.П. Коротченко, Брянская обл. 
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1 ст. ложка сахара, 
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4 гвоздики, 

0,5 ч. ложки черного 
перца горошком. 
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Поэтому избегайте кофе с привкусом пригор! 
лости и очень горького. И еще: банку с кофе хра- 


вает влагу и от этого может испортиться. 
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и получается более мягкой, 
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венно создан- 
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тем, что отсутствие одного из про- 
люда не испортит. 
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ЗАКУСКА «ПРИМИРЕНИЕ» 


еных яйца, 
лока, соль, 
петрушки. 


(УПКАМИ 
ЛЯЯСЬ ЗА ПОКУПКАМИ, 
Т ын 
ори правильный выбор 
и защитить свои права, 


ши ЗОНА РИСКА 


'ТЕЛЕМАГАЗ 
ОБМАН НА РАССТОЯН 


о телефону. 
По телевизору часто рекламируют товары, которые можно заказать п 

Вроде бы но для нас, потребителей, но возникает вопрос: стоит ли безоглядно 
доверять этим телемагазинам? По какому принципу они работают и насколько 
хачественны предлагаемые товары? 


Отвечает эксперт Общества по 
защите прав потребителей 
Светлана СТЕПАНОВА. 


Казалось бы, покупка через те- 
лемагазины удобна для потребите- 
ля: увидел товар, оценилего досто- 
инства (умело преподнесенные 
рекламой), позвонил по указанно- 
му в ролике телефону и, не выходя 
из дома, получаешь то, что тебзэ 
нужно. Однако это справедливо 
лишьвтом случае, если товар каче- 
ственный. А если нет? Тогда у теле- 
покупателя начинаются хлопоты, с 
лихвой перевешивающие удобства 
приобретения нужной вещи, не 
вставая с дивана. 

Большинство фирм, чей товар 
предлагается по телевизору, отыс- 
кать весьма затруднительно. Теле- 
зрителям сообщается лишь номер 
телефона, по которому можно зака- 
зать товар, а адрес если и указывает- 
ся, то это, как правило, номер або- 


ментского ящика, по которому 
уэвсузлложно найти фирму-продавца. 


К сожалению, большинство на- 
ших сограждан наивны, как дети, и 
неограниченно доверяют телеви- 
дению. А ужесли товар рекламиру- 
ют всенародно любимые артисты 
или певцы — это действует безот- 
казно. Кстати, реклама на телеви- 
дении – дело дорогое. Решившись 
на покупку в телешопе, надо быть 
готовым ктому, что расходы на рек- 
ламу лишь увеличивают стоимость 
предлагаемого товара. Кстати, ча- 
сто в рекламных клипах принимают 
участие американские актеры и 
консультанты. И утелезрителей со- 
здается впечатление, что предла- 
гаемые товары произведены в 
США. Однако впоследствии выяс- 
няется, что «чудеса» изготовляются 
в Китае или, в лучшем случае, в 
Тайване и до разрекламированного 
американского качества им очень 
далеко. 

Большинство роликов построе- 
но по единому сценарию: вначале 
перечисляются всевозможные чу- 
додейственные свойства и уни- 


Г.Л. Лиходей, Московская обл. 
> РоВЕЕИ 
кальность товара, затем подчерки- 


ваются выгоды от его приобрете- 
ния именно через телемагазин. 


При этом зачастую цена в ролике 


не указана. 


Как только телезритель клюнул 1 
на эту приманку и позвонил по те- \ 


лефону, чтобы узнать цену, теле- 
фонистка спрашивает его номер и 
любезно сообщает: «Вам пере- 
звонят». Через некоторое время 
действительно перезванивают. 
Если вы интересуетесь, к приме- 
ру, пищевыми добавками или по- 
ясом из собачьей шерсти, «избав- 
ляющим от всех болезней» 
звонящий представляется вра’ 
чом. Он дотошно расспрашивает 
вас о здоровье, всячески расхва- 
ливая при этом свой товар и избе- 
гая говорить о его стоимости. В 
конце концов он называет такую 
цену, на которую вы наверняка не 
рассчитывали. 

Поэтому не стоит доверять «ме- 
дицинским консультациям», кото- 
рые дают по телефону сотрудники 
фирм: их волнует не ваше здоро- 
вье, ато, чтобы вы сделали покупку. 


НЕ ВЕРЬТЕ В ПАНАЦЕЮ! 


занимает 40 секунд, 
гораздо. отара обы 


обрела 
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нопольной политике (МАП), наибольшее 
количество рекламаций поступает на те то- | 
вары, которые месяцами не сходят с теле- 
экрана: коврик для магнитотерапии, лечеб 
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Живы родители — почитай, умерли — поми- 
най. А первое угощение на поминках по рус- 
скому обычаю — блины. 


Блины 
НА ДОБРУЮ ПАМЯТЬ 


5 сырых яиц, 0,5 л кефира, 1 стакан сахара, 
щепотка соли, 0,5 ч. ложки соды, 5 ст. ложек 
растительного масла, мука. 

Из яиц, кефира, сахара, муки, соли и соды 
замешиваем тесто, густое, как на оладьи. За- 
тем, помешивая, вливаем горячую воду (но не 
кипяток!) и доводим до консистенции жидкой 
сметаны. Добавляем растительное масло, 
еще раз перемешиваем и выпекаем, как обыч- 
но, на смазанной маслом сковороде. Для сле- 


дующих блинов сковороду смазывать маслом 
Уже не надо. 


ачьей шерсти, пищевые 
А но», «Вега+», «Сжигатель 
ира», пирамида Голода, цирконевые брас- 


Экспертизы, проведенные по заказу МАП, 
яс из собачьей шерсти изго- 

рамида Голо- 
да, коврик для магнитотерапии, цирконевые 
раслеты и упомянутые пищевые добавки 


1) 


ГОТОВИМ ЭКОНОМНО" 


занимает 40 секунд, тогда как это можно с; 
гораздо быстрее обычным пинцетом, котор 
отнюдь не '000’рублей. Попытки разочаро 
потребительницы вернуть эпилятор 
получить назад свои деньги 


г 


И НА ВКУС 
НЕ ЛЛОХА 


Если кто-то говор 


он ее просто готовить не умеет. А вот о читателях, 
приславших свои рецепты, этого не скажешь. 


2 кг рубца, 

1 кг картофеля, 

2 луковицы, 

3 моркови, 

2 лавровых листа, 
2 ст. ложки 


томата-пюре, : чеснок. Тушим еще минут 5 и снимаем сі 
сушеная зелень, : плиты: 7 


чеснок, соль, перец, 


Свиная голова, ; М язык и разрубаем на куски. Мозги то: 
2 луковицы, : Же вынимаем. И язык, и мозги можно 
10 горошин перца’: приготовить отдельно — деликатес! А 


1 морковь, 

3 лавровых листа, 
черный молотый 
перец, чеснок, соль. 


ит, что не любит требуху, это значит, 


РКОЕ ИЗ РУБЦА 
: Требуху чистим, моем, режем 
: кусочками, заливаем водой и варим 5 ро 
: часов. Затем солим, перчим, кладем | 
і лавровый лист, крупно нарезанные’ 
: картофель, лук и морковь. Когда овощи’ 
: сварятся, добавляем томат-пюре, 
: сушеную зелень и мелко нарезанный | 


Л.Л. Делягина; 
Ярослан 


СВИНАЯ ГОЛОВА 


Свиную голову моем, чистим, выреза- 


і ски свиной головы заливаем холодной 
В водой, доводим до кипения, снимае 


; пену, добавляем лук, разрезанный на 


: половинки, морковь, перец горош- | 
> ком и соль. Варим до тех пор, пока 
мясо не начнет отделяться от кост 
Тогда бульон еливаем, его пускаем 

лодец, а из мяса выбираем все кост 
Можно шкурку и жир порубить, а 
оставить целиком. Приправляем | 
тым перцем и измельченным че 
Перекладываем в марлю, завязі 
кладем в судок под пресс. Ставим! 
• хладное место на сутки. Затем М 
; снимаем, и можно пробовать 
$ ЧИЛОСЬ. 


Е Гиз 


> 
Ф 
ч 
(е) 
= 


(5 че > А „оа хе › е 


ПАЛАТА | 


ПИТЬ ИЛИ НЕ ПИТЬ 


НЕ ДАВАЙТЕ ВОДКИ === 


| 7 | ся десятки моделе кидывают утюг по 
- 4 : р атели сначала при ивыч- 
Е М В Ку» ш. | пук: увесист ли? Однако времена пр 
МЕ < |=] > = | 
; (а ; А 2 З $ Э 


Зу 
| 


я 


2 Е ЛЕГКИЙ, 
УТЮГ ИОН 


современ- 
‘давно хочу пробе роутюг. На 


вно в 
е7 ных трехкилограммовых железяк и 
Ў 4 тяжелые импортны 
5 7 прошлоки Е 17 кг Этого вполне доста- 
Г р М> 2 вася т гладит не весом, а паром. 
Я з 5 НО те- 
ольшее значение имеет ма 
РДЕ СЕД изготовлена подошва 
утюга. На первое место по практичности и 
долговечности я сы поставил полирован 
ную нержавеющую поверхность На втором 
месте – полированныи алюминий, так на- 
зываемый анодилиум. Срок службы кера- 
мических подошв – не более двух лет. При- 
мерно столько же прослужит вам утюг с по- 
крытием подошвы из стеклокерамики или 
тефлона. При глажке изделий из шерсти на 
стеклокерамике образуется нагар. Тефлон, 
правда, лишен этого недостатка, но в ре- 
зультате нечаянного соприкосновения с 
металлической брючной «молнией» на нем 
образуются царапины 
Следующее, на что надо обратить вни- 
мание, — электрическая мощность утюга. 
Оптимальное ее значение – 1600-2000 Вт. 
П рте Я Утюги с мощностью менее 1200 Вт для 
Отвечает врач-кардиолог “ 9 = =: Е 4 глажки большого количества белья неэф- 
Светлана ГАРКУШИНА. ; 2 Фективны, 
Е с ще одним важны А 
го утюга является 13 параметром парово- 


ЯЕРРЕЗНТМО 


МОДА ЛЮВИ уверяют ин — он-то и дает фонтан энергии. этому пить больше трех банок 
СНЕ ИИ КСК енерлетичеса Вообще-то, строго говоря, никакой гетиков в сутки не стоит. 
киешапитхијпридают силыіиіпомох энергии кофеин сам по себе в орга- И уж, конечно, ни в коем случа 
гают протанцевать на дискотеке низм не привносит, все волшебство нельзя смешивать энергетичес 8 
одели е]всю ‘ночь: Иінвсмотряїна происходит за счет внутренних сил напитки с алкоголем. Люба кие 
немалую цену (около 50 руб. за бан- организма. Кофеин стимулирует комбинация - это мина заме Я их 
куемкостью 330 мл), идут они нара- работу сердца, заставляет его ного действия, Дело в том длен- 

схват = этих напитков в России еже- биться чаще, а энергию мы заби- феин резко усилило хок что КО. 
месячно выпивается целых 100 ты- 


энер- 


и льняных ткан 
ях н 
Пара 60-80 гв ми ужен режим выделения 
Имеет 


раем у самих себя. Причем чем коголя на мозг, Дальше те ал 

сяч литров! больше мы ее берем, тем больше Алкоголь и кофеин облада льше, 
Состав «красных быков» и «дьяво- придется отдавать потом - бессон- тивоположными СВОЙСТВА ют про- 
Я мерно. одинаков вода» „виг ницей, стрессами, депрессией. По- вый угнетает, а Ми: пер- 


(21097 й 
возбуждае 8р2 00, наоборот, 
Магрузка, аб ко 


мо ов но. С 

7 1 КОВ колеб, одаж; тои- 

9 `а\ етс, ө 

ныи не Аа вно в Швеции «крас- “то вполне плот ВОО до 2од“портных 
», смеша Й м щий по можно пох оО 

унес жизни ННЫЙ с водкой цене и ©, 


побрать уо Олей. 


ФАРШИРОВАННЬ 


еы РУБЕ 
росеиваем, 
в» ВЫМачиваем руб. (Обавляем масло, 


ТИ 


Ҹ 


ТЛлажки Уеа 


ективны. 5 
р Еще одним важным параметром парово 
вляется скорость п 


Отвечает врач-кардиолог ЩЕ 


МЕР 150, Е 10” 


Светлана ГАРКУШИНА. к 
| — го утюга Я енное 

Молоды юди уверяю азгладить пересуш 

н = он-то и дает онтан энергии этому пить большет ех бан і ва 
что а Винко. |Пергатичесе ино у Г У рех оаноывна ба того чтобы должен выдавать до 30 Г 
кие напитки) придают силы и помо- Вообще-то, строго говоря, никакой гетиков в сутки не стоит. елБе; УЙ а для складок на шерстяных 
гают протанцевать на дискотеке энергии кофеин сам по себе в орга- И ух, конечно, ни в коем случае НХ У нях нужен режим выделения 
низм не привносит, все волшебство нельзя смешивать энергетические И ЛЬНЯН! Н 
пара 60-80 гв ми уту. 


а ем. Любая их 
алкоголем Имеет значение и 


чуть ли не всю ночь. М несмотря на 
происходит за счет внутренних сил напитки с 
Удобные ев 


немалую цену (окол б Е 
ую у ( оло 50 руб за бан комбинация = это мина замедлен- 


организма. Кофеин стимулирует 
ку емкостью 330 мл), идут они нара- У = 
Охват = этих напитков в России еже- расоту сердца, заставляет его ного де ис твия. Дело в том, что ко: х нуром 2,1 
иться чаще, а энергию мы заби- феин резко усиливает действие а. У южнокорейских 1» 


месячно выпивается целых 100 ты- 

сяч литров! Ы раем у самих себя. Причем чем коголя на мозг Дальше - больше. ‘лишь 1,2= 

Состав «красных быков» и «дьяво- больше мы ее берем, тем больше Алкоголь и кофеин обладают проз о для хоэя' 
придется отдавать потом — бессон- тивоположными свойствами; пер- 


марио, одинаков: вода, ви- я носев 
вкусовые добавки и кофе: ницей, стрессами, депрессией. По- тей угнетает, а_второй, 42269852 гов колеблется от 80 
— — —— у 4 ч 
г Р возбуждает 2 а серд- Уак что вполне можно 
е и качеству: 


увеличивается магрузка о. 
КА це, а тут и до беды далеки 
Кстати, недавно 
ный бык», смеша 


унес жизни двух моло р 
Конечно, летальный исход = слу 


чай исключительный. Но кофеино- 
алкогольные удары по сердцу не 
проходят бесследно даже для здо- 
ровых людей. Организм ускоренно 
изнашивается до такой степени, 
[61 что сердце молодых любителей 
«красного бычка» с водкой к трид- 
цати годам может быть как у семи- И: | 
{Ў десятилетнего ветерана, прожив- д 

Й шего нелегкую жизнь. 


щий по цен 


т 
26| 
| 


| 


АНИ 


ФАРШИРОВАННЫЙ : 
РУБЕЦ 5 


$ 2 


РР 
Д 


Свиной желудок, 
печень, почки, легкое, 
сердце, сало, мясо, 
перец горошком, 
лавровый лист, 
сушеная зелень а Е 
петрушки, укропа и | ( т : 


Муку просеиваем, добавляем ма 

Вымачиваем рубец в охлажденном 
маринаде (кипятим 2 л воды с 1 ст. 
ложкой соли, 2 ст, ложками уксуса и 
3-5 горошинами душистого перца). Че- 
рез Зчаса рубец промываем. Ливер мел- 
ко рубим и перемешиваем с кубиками 


им, моем, режем 
ваем водой и 


олим, перчим, кладем сала и мяса, (Почки 

т, крупно нарезанные чить.) мно; (пон ей гар др., аджика, соль. | 9 Ея И = 
и морковь. Когда овошу няем полученной массой свиной жел: ў г ОЯБРЬСКИЕ ге 
бәвляем о ТОМазЗанныЙ док и зашиваем нитками. Кладем желу. ТРАДИЦИИ 

нь и мелко нарезанны док в кастрюлю, заливаем водой, И, ласынын 


имаем © 
Би сн кладем перец горошком, лавровый лист 


еще минут к рев 
2 варим 2,5-3 часа. Ос 
л.Л. Делягина, бульоне, затем выни тужаем в этом же 
Ярославль ; ынимаем и кладем по; ь А 
Е : Зтот праздник мы л 
` юби 
НАЯ о ! атава; : вечером по телевизору нарс == залан 
Ё ач : : церт с участием люб ажут кон- 
моем, чистим выреза- Е 9 юбимых эстрадных Е: 
выто | А для праз исполнителей. 
зрубаем на куски: но | № раздничного стола можем м 
мозги мож ное б, предложит Е 
м И язык деликатес! ЛА | Е РУЛЕТ из! РУБЦА | людо, которое называется... ь убой 
иваем холо; ем рубец до гото 79, 9 делла 
м ДО кипения, ина ГОТОВ фарш свиные | ЗАПЕЧЕННЫЙ МИНТАЙ 
н РЕК т рца. Перемеши иной 
ем лук, разреза, р мясной фарш с от! ремешиваем рубец, 0,5 кг филе 
вь, перец горон аа о отварным рисом (на свинина с жирком. терто минтая (или любой я 
овы перенос | О нат Ре тертого сыра, по 2 ст. ложки томата- пре, ало 
каем нахо" | В ды на рулет через ках. соль перис тЫ перец. ^^’ ' Стакан молока, 2 сырых С 
7 . з Е] 


| дые 6-7 см ниткой. Р; 180 у 
кусочки так, чтобы каж 1и 


| ОБЕЗЬЯНЫ ЛЮБЯТ, 
ПИТЬ, ЧТОБЫ 
ЖИЗНЬ СЕБЕ 

ПРОДЛИТЬ 


руппа ас- * 

пирантов-биологов из Те- 
хасского университета 
(США), руководимая про- 
фессором Робертом Дад- 
ли, на основании проведен- 
ных исследовании пришлак 
выводу, что обезьяны обо- 
жают... выпивку. 

В течение полугода молодые ученые 
наблюдали за поведением группы при- 
матов из 50 особей, помещенных в ус- 
ловия, максимально близкие к природ- 
ным, Исследователи обратили внима- 
ние, что обезьяны не предпочитали 
свежие фрукты, которых вокруг было 
в изобилии, а часами выискивали 
уже перезрелые, начавшие бро- 
дить плоды. Лабораторный анализ 
позволил обнаружить в этих пло- 
дах около 5% алкоголя. Именно он, 
по мнению ученых, притягивал при- 

матов к «пьяным» фруктам. 

Поскольку известно, что алкоголь в 
небольших дозах полезен для сердца 
человека, американские биологи счи- 
тают: инстинктивная приверженность 
обезьян калкоголю предопределена са- 
мой природой, чтобы предохранить от 
сердечных заболеваний и тем самым 
продлить их жизнь. 


КАК НИ КОРМИ ТЫ КРОКОДИЛА, 
СВЕ ВАЗЪМЕТ природы СИЛА 


р ’ италь французского горо- у 
р ‘да Ницца преуспевающий 0) ? 
биржевой маклер Поль 
Жокен обзавелся кроко- 
д ‚дилом. Держать в доме эк- 
зотических рептилий – последний 
‘илик богатеев на Западе. 
Но самое интересное в другом: 


Поль, убежден 
р ный вегетариан 
РПГ, РТ РОЩА риане! Ц, 


ОТДАВАЯ БОГУ ДУШУ, 
ТОЖЕ ХОЧЕТСЯ ПОКУШАТЬ 


ю для своего послед- 
прерога- 
ина — одна из 
него Ужденных на смертную 
АН в США. Последний из 
казненных = террорист Тимо- 
9 ти Маквей - заказал кило- 
грамм мятного мороженого © шоколадными 
ами А вот что выбирали себе на НИЕ Е 
жизни ужин другие известные преступники мерики: 
джон Муди, убийца и насильник: два стейка на 
косточке, салат с луковым соусом рогаликиіс мас- 
лом, картофель-фри с кетчупом, ку ок торта, 400 г 
мороженого с миндалем и 6 банок пепси». 
Брайан Робертсон, серийный убийца: два - 
двойных чизбургера с м зйонезом и горчицей, картофель фри, жареный цыпленок, 
шоколадный чого мороженого, 5 банок «спрайта». 
Джефр восемь пол-литровых упаковок шоколадного мо- 
лока, гамбурге ароны, лазанья, чесночные гренки, рогалики 


с корицей, яич 
Просто пора 
Сара Станнер 
димо, неизбежност 
степени, что они уже 


ыбор мен 


т › они едят, — удивляется специалист по питанию 
Мне-то казалось, что у них кусок в горло не полезет. Но, ви- 
близкой смерти меняет психику этих людей до такой 

и себя контролировать». 


ДЛЯ смелых 


енсация в пищевой индустрии: итальянские про- 
мевопители выпустили макароны в Форме... 
И КодЗалена: Сделаны они по новой техноло- 
а олзющей макаронам увеличиваться в 
Умеет роцессе варки в четыре раза. Если 

› что-в сухом виде их «габариты» - 2 см, 


можно пі 
редставить, какое «чудо» окажется в итоге у покупате- 


лей в тарелках 

Вольского» Бокали нестед церковь уже начала активную кампанию)противі«дья | | 

чительно в интим. и требует, чтобы подобные макароны продавались исклю- | 
магазинах. Однако шутники-«макаронники» сдаваться не на- 


мерены и развор: 
ачивают борьбу за свое право в 
зуются спросом у потоебитетей” р. ыпускать те товары, которые поль- 


= А 24 м _ - 
по мнению ученых, притягивал при 


матов к «пьяным» фруктам. 

Поскольку известно, что алкоголь в 
небольших дозах полезен для сердца 
человека, американские биологи счи- 
тают: инстинктивная приверженность 
обезьян к алкоголю предопределена са- 
мой природой, чтобы предохранить от 
сердечных заболеваний и тем самым 
продлить их жизнь. 


г ПУТ 


енсация вт тищевои 


индустрии: итальянские про- 
изводители выпу тили макароны в фор 
мужского члена! Сделаны они по! новой технол 
гии, позволяющей макаронам увели ВЕ в 
размере в процессе варки в четыре Раза» СЛИ в, 
. учесть, что-в сухом виде их «габариты» = о , 
можно представить, какое «чудо» окажется в итоге у покуа 

| лей в тарелках. Католическая церковь уже начала активну Е 
вольского» продукта и требует, чтобы подобные макароны пр 2л 
чительно в интим-магазинах. Однако шутники-«макаронники» РВ нера 
мерены и разворачивают борьбу за:свое право выпускать те товары, 


зуются спросом у потребителей. 


МАК ММ КОРМИ ТЫ КРОКО 
сае ВОЗЪМЕТ ПРИРОДЫ 


Р ИИ 7 
днина преуспевающий | ё 
биржевой маклер Поль 
Жокен обзавелся кроко- 
дилом. Держать в доме эк- 


зотических рептилий — последний я : ва . Г | = та 
И ЕМИЕ Пад. ругом: т ПОГЛЯЛИТЕ, В НОЯБРЕ 
НОВЫЙ СУЛЧИК НА СТО 


Поль, убежденный вегетарианец, 
решил приобщить к этой диете и 
своего питомца. Коко (как он назы- 

Осторожный Скорпион преображается на кухне. Здесі 

он готов экспериментировать и создавать новые блюда. 

И унего это неплохо получается! 


вает крокодила), по его словам, до- 
вольно быстро отвык от мяса и те- 
перь с удовольствием питается куку- 
рузными хлопьями с молоком. 


ЛУКОВЫЙ СУП 
С КАПУСТОИ 


Лук мелко рубим и обжариваем в. рас- | 


0,5 кг капусты, 


0,5 кглука, :. тительном масле. Когда он слегка зару> ово! 
29 ИЕС 0,5 стакана : мянится, добавляем нашинкованную ка- ки. / 
5 о растительного масла, : ПУСТУ и морковь, лавровый лист, перец 
: НОЯБРЬСКИЕ `` 1 морковь, З лавровых : ГОРОШек, соль. Заливаем кипятком и ва же 
> ТРАДИЦИИ 3 : й листа, 1 ст. ложка : РИМ ДО готовности. Заправляем суп раз: ре 
3 - аса П муки, 2 ст. ложки : Веденной в воде поджаренной мукой 521 
; 2 рубленой зелени : Даем прокипеть, посыпаем рубленой зе- / 10 
укропа, 1 лимон ; ленью и вливаем в готовый суп свежеот- № И 
< : паль перен’ : жатый лимонный сок. Подаем со смета- | || ляем 
Охотники думают, что сезон обещает быть у но: ў я 


удачным, если первой добычей станет заяц. Ну а 


Сланы н придется приманивать удачу (СУПЕЛАПЕШЯ 
ПОТРОШКАМИ 


ЖАРКОЕ по-охотничьи 


1/2 зайца или кролика, 150 г копченой свиной 
грудинки, 2—3 луковицы, 2 ст. ложки жира, 


200 глапши, : Потрошки, крылышки и шейки про- у 


0,5 кг куриных : мываем, заливаем водой и ставим ва: 
потрошков, шеек, > рить (печенку варим отдельно). Когда ев 


1 ст. ложка муки, 1 стакан красного вина, крылышек, : вода закипит, снимаем пену, кладем к 
1 лавровый лист, 1 ст. ложка рубленой зелени 1 морковь, : В кастрюлю половину луковицы и поз ками 

петрушки, красный молотый перец, соль. 1 корень петрушки, : Резанный кусочками корень петруш (0,5 л) 

Мясо очищаем от пленок, моем и рубим на неболь- 1 луковица, : Бросаем перец горошком, лавров авляе 
шиекуски. Сердце, печень, легкие моем и режем полос- 1 ст. ложка > ЛИСТИ пряную сушеную зелень (петр Сливочі 

- аб 4 ками. Обжариваем мясо с потрохами в разогретом жи- сливочного масла, > КУ укроп). Солим: Варим бульон до тоз тофель 
охотников 4 ре. Добавляем нарезанную ломтиками свиную грудинку 10 горошин че! ного : товности, процеживаем. Готовые п9 леной з 
ЕЛ | р р рошки режем мелкими кусочками; статочн 


е0 и крупными кубиками — лук. Тушим под закрытой крыш- Р 
и рыболовов койнатихом огне, время от времени подливая воду. Ког- перца, лавровый лист, ; кипящий бульон закладываем пассе 
ат. да мясо будет готово, приправляем его солью, перцем, сушеная пряная ; ванные луки морковь, засыпаем 
ри листом и вином. Заправляем соус мукой. Да- зелень, соль, : Варим до готовности. При подаче в 
ем 10 минутпокипеть и снимаем с огня. Подаем на стол | перец молотый. • релку кладем потрошки и зали 
прямо вжаровне, посыпав сверху рубленой зеленью пе- : супом. 


тах 


0) т ай 


ри, жареный цыпленок, 
к «спрайта». 

ковок шоколадного мо- 
очные гренки, рогалики 


специалист по питанию 
ло не полезет. Но, ви- 
у этих людей до такой 


,. 


ЭКСКЛЮЗИВНОЕ УГОЩЕНИЕ _.. 


ПА СЦЕНЕ - ПЕВИЦЫ, У ПЛИТЫ - 


ӯ 


МАСТЕРИЦЫ 


Лолиты 
айте тот, 
Моторы вам больше 


по душе, М 
наслаждайтесь! 


ЕЕ 1 «9 
ТОРТ «ЭДИТА» 

Для бисквита: 4 яйца, 100 г сахара, 2 ст. ложки муки, 2 ст. 

ложки крахмала, цедра с половинки лимона; для песочного 

теста: 500 г муки, 300 г сл. масла, 100 г сахара, 4 желтка, сок 

одного лимона, 1 ст. ложка какао; для сметанного крема: 500 г смета- 


ны, 200 г сахарной пудры, 200 г очищенных орехов, ванилин; для шо- 
коладного крема: 300 г сл. масла, 200 г сахарной пудры, 2 желтка, 60 г 
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5 


шоколада, 1 ст. ложка коньяка, ванилин; для украшения торта: 6 грец- 09). 
ких орехов, 60 г шоколада, вишни из варенья. БЕЗ Е» 2 Для крема: 

Готовим бисквитное тесто сдо- ками, ванилином, коньяком: я теста: 7 яичных белк луки, <>) 800г 
бавлением лимонной цедры и вы- Теперь смачиваем бисквит лат от половины аков о 2% пузаты } 
пекаем!его в форме при темпера- сладким чаем с молоком, смазы- ных поджаренных орехов; Для рубле- меда, 4 яйца, са 300 р нка), Ша 
туре 200`С в течение 30 минут. ваем шоколадным кремом, свер- чинки: 0,5 кг сл. масла 400 крема-на- 100 гсл. масла, #/ г сахара, Е 

Песочное тесто готовим с до- ху кладем светлый песочный желтков” 100 гог з г сахара, 7 200 г саха {1 ядра 35—50 х 
бавлением ‘лимонного сока, де- корж, смазываем сметанным кре- Ц орехов, 2 ст, ложки какао, 2ч ра У орехов у 
лим его на три части, в одну до- мом, на него – песочный корж с ромовая эссенция. - ЛОЖКИ 29, 25г шок 
бавляем какао. Раскатываем какао, его также покрываем сме- Две столовые ложки сахара соды. © вани олада, 
коржи и каждый накалываем вил- танным кремом, сверху – еще белки взбиваем, чтобы масса ВЕ м лин. 
кой. Выпекаем`20`минут и охлаж- один светлый песочный корж, на по объему приблизительно в увеличилась ед, сахар, яйца, размягченное с. 

ли- 


который снова наносим сметан- 
ный крем. Верх и бока торта сма- 
зываем остатками шоколадного, 
крема и присыпаем тертым шоко- 
ладом. Украшаем торт половин- 
ками ореха и вишнями из варе- 
нья, обкатанными в сахаре. 


даем. 

Сметанный крем готовим с до- 
бавлением ванилина и измель- 
ченных грецких орехов. Для шо- 
коладного крема взбиваем масло 
с сахарной пудрой и смешиваем с 
растопленным шоколадом, желт- 


лок будет легче взбив: 
Стоит в, холодильнике! 


‚ Соду разм 
лучения однор оние ЛО 
ва- 


посыпанный 
о й О) 
пекаем при темперохами 


......... 


Е 
| 
з 


- 
нию против «дья- 


хавалмсь мсклю- 
"сдаваться не на- 


ется на кухне. Здесь 
авать новые блюда. 


ВЫЙ СУП 
ПУСТОЙ 


бим и обжариваем в рас- 
ле. Когда он слегка. зару- 
ляем нашинкованную ка- 


вь, лавровый лист, перец 


ости. Заправляем суп раз- 
оде поджаренной мукой. 
ть, посыпаем рубленой зе- 
зем в готовый суп свежеот- 
ный сок. Подаем со смета- 


| 
= 


т снимаем пену, кладем. Я 
половину луковицы и по", 
корень петрушки 


туре 200`С в течение 30 
бавлением лимонного 
лим его на три части, 
бавляем какао. Ра 


кой. Выпекаем 20 мин 


даем, 
Сметанный крем го: 
бавлением ванилина 


с сахарной пудрой и с 


пекаем его в форме то темпера- 
минут, ваем шоколадным кремом, свер- 


стопленным шоколадом, желт- 


__ Готовим бисквитное тесто с до- ками, ванилином, коньяком, Ш АЛЯ теста. гяизпЫл 9, тае 4 ЯЙ Р РА. пані 
бавлением лимонной цедры и вы- Теперь смачиваем бисквит № цедра от половины лимона, 100 г рубле- меда, ола а 35—50 
сладким чаем с молоком, смазы- № ных поджаренных орехов; для крема-на- 100 гсл. , а 


Песочное тесто готовим с до- ху кладем светлый 
сока, де- корж, смазываем сметанным кре 


в одну до- мом, на него ~ песочный корж с 
скатываем какао, его также покрываем сме- 
коржи и каждый накалываем вил- танным кремом, сверху - еще 
ут и охлаж- один светлый песочный корж, на 
который снова наносим сметан: 

товиМ С до- ный крем. Верх и бока торта сма- 
и измель- зываем остатками шоколадного 

ченных грецких орехов. Для шо- 
коладного крема взбиваем масло 


кремаи присыпаем тертым шоко- 
ладом. Украшаем торт половин- два стакана сахарного песка. я 5 
мешиваемс ками ореха и вишнями: из варе- Всю полученную таким образом массу Иве ‘г готови У 
нья обкатанными в сахаре. делим на тричастиИ разливаем на смз рая ни аю сером сметану и 
И посыла! 24 е м 
занный маслом т при температур я ЭТ а 


чинки; 0,5 кг сл. масла, 400 г сахара; 7 
желтков, 100 г орехов, 2 ст. ложки какао, 
ромовая эссенция. 

Две столовые ложки сахара и яичные 
белки взбиваем, чтобы масса увеличилась 
по объему приблизительно в три раза (бе- 
лок будет легче взбиваться, если сутки по- 
СТОИТ В холодильнике), После этого добав- 
ляем лимонную цедру и, взбивая массу, 
только под конец в три приема всыпаем 


200 г сахара 0 
2ч. ложки ° ©. 25 г шоколада, 
соды. х 


Мед, сахар, 
вочное масло, содур 
лучения однородно", 
ем 


песочный 


йца, размя 
яйца, р: ива 


противень, вепека! 
90-100:6: 
для получения начи 
сахаром и двумя ложкам! толченые яд 
р пока они не емешиваем; 
аем осты Готовые 
степенно добавл' ваем кремом, 


постепенн 
читься пышн' 


ра орехо 


оржи смазы 


лажденные к: 
кладывая их | 
У с р 


ЯУ сто- < 
шие желтки. Затем вводим ! га. Свер- 
МҸ ловую ложку ромовой эссенции друга таем торт 

КИ (ее можно заменить таким же х 

ис тертым шокола- 


М количеством коньяка). 1 
ў дом. Мой «сме- 


овощи и нарезанный 


жариваем в оставш 


ляем еще столько булы 
не был слишком густым. 
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В : СУП-ПЮРЕ 
1 ИЗ КАРТОФЕЛЯ 
Картофель чистим и отварива- 
ем в подсоленной воде до полуго- 
товности: Лук и морковь режем и : 
рарзерувм на сливочном масле, До- : 
авляем в картофель пассерованные 


в Доводим до готовности и все вме- 
е протираем сквозь сито. Муку об- 


ге А.Л. Школьник, 


8 картофелин, 

1 морковь, 

: 1 луковица, 

: 1/3 корня петрушки, 
3 ч. ложки муки, 

4 ч. ложки 
сливочного масла, 


емся масле и : 19 Л овощного 


корень петруш 


разводим частью бульона. Кипятим : ИЛИ МЯСНОГО бульона. 
1 минут, вливаем полученный бе- : 
ый соус в протертые овощи, добав- 


она, чтобы суп 


Самара : 


режем куби- 
кипящую воду 


5 л) и варим до полуготовности. До- 


ляем к картофел 
ю 
| сливочным маслом бры 
тофель сварится, 


запі 
леной зеленью, Ем суп руб 


статочно, и перчим по вкусу, 


М.Х. Устюжки, 
Минеральные Ва, 


растертую со 
нзу, Когда кар. 


сли соли недо 


сливочного масл, 
соль, перец. а, 


у Этой начинкой-кремом 
[21 смазываем готовые ис- 

печенные коржи, накла- 
дывая их друг на друга. 


КӘ Верхи БоБ торта посы- ЖАД 
паем рублеными ореха- 

мии цукатами. БЫР) ОЕ 

теа: 


а 


танник» всегда & 
украсит любое 
торжество! 


< 
Ў 


Кузьминки — об 

осени поминки. А Е 
ход зимы отмечали тем, что Начинали ое 
зать домашнюю птицу. Ее 


КУРОЧКА СН Я 
1 курица, 1 лукови АЧИНКОЙ 
молотых с й 


Ноком, т 
только майор 


больному зубу нужно приложить кусочек сырой свеклы или 
наложить на него кашицу из стебля черемши. 
й Желтизну с 3}- 
1 | ри зубной боли натирают чесноком запястье внутренней бов легко" уда 
й Ё стороны руки. Потом мелко нарезанный чеснок туго при- м 
бинтовывают к запястью - в месте, где прослушивается пульс. | ЛИТЬ, р! А. 
Если болит зуб с правой стороны, завязывают левую руку, и на- ложить на щетку вместе б уа 
оборот. Во избежание ожога чеснок следует накладывать на пастой немного пищево сет 
тряпочку. соды и доба- арс приб 

В Я вить 1—2 кап- Е диагност 
б? а больное место между десной и щекой нужно положить ли ЛИМОЙНОГО нЕ 
Ё ломтик свиного сала (без соли) и держать его 15—20 ми- а Ш отныне ња 
нут до исчезновения боли. сока. р < в 


сто смо 


Г | 
ро 


а Оль утихнет, если положить на больной зуб ватку, пропи- 

танную маслом душицы. Для его приготовления горсть су- 

шеной травы заливают 0,5 л подсолнечного масла, настаивают 
8 часов, процеживают и отжимают. 


свой био 
возраст 
вавшись 
предост. 


«СМАК 


убную боль поможет снять и отвар шалфея: 1 ст. ложкутра- ром Меди 


вы заваривают стаканом кипятка и настаивают час. Этим 
отваром, периодически заменяя остывший теплым, надо поло- 
скать рот, азатем подержать с моченную в отваре ваткуна боль- стро ИСЧЕЗНЕТ 


22 
Но зубе. Процедура повторяется три-пять раз каждые полча- Вси пожеватне К х ких наук 6 


рушки Э, м рисовым 


кальный 


эонтологиҷ 


| В ри стоматите хорошо помогает полоскание рта и горла'на- 
В Истоем липового цвета (1ст. ложку липового цвета залить 
стаканом холодной кипяченой воды, настоять 5 часов, проце- | ег 
дить и добавить пол чайной ложки пищевой соды). ЗӨРИРЕЧЕНЕ РЕ 


имеющий 
мире, г 


Воспаление слизистой оболочки рта и десен лечится полос- 
канием рта лимонным соком, разведенным водой (1:1) х 


принадлежит к категории «вы- А вот как раз и то самое пюре, которого не 
 ПОЗТОМу экономным его, к боится настоящий мужчина. Нушанья такого ти- 
С0алению, никак не назовешь, но зато он пред- па широко распространены в странах Западной 
способ приготовления исключи- Европы и практически олицетворяют там супы 
как таковые. Как ни странно, именно пюре (а не; 


Этот рецепт принадлежит к категории «вы- 
ход из положения», поэтому экономным его, к 
сожалению, никак не назовешь, но зато он пред- 
ставляет собой способ приготовления исключи- 
тельного по вкусовым качествам блюда. Смысл и 
принцип отвара заключается в ОЧЕНЬ концен- 
трированном капустном бульоне; который в го- 
товне щей, борщей и других капустных супов 
прантически не встречается. Кроме того, наш 
капустник — блюдо почти безотходное. 


ПРОДУКТЫ (на 2 – 3 порции): полтора 
маленьких кочана капусты, 200 г смета- 
ны (желательно тридцатипроцентной), 
соль, черный молотый перец. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: целый кочан капусты 
разрубить на четыре части и в таком виде 
поставить отваривать. Половинку кочана 
мелко порезать, как для щей, и добавить в ту 
же кастрюлю. Отваривать до того момента, 
пока крупные куски не станут мягкими, затем 
выключить огонь и дать постоять под крыш- 
кой 40 минут. Это очень важная стадия приго- 
товления (именно тогда образуется НАСТОЙ, Г). 
Затем крупные куски следует выложить, а в 
кастрюлю добавить соль, сметану и довести 
до’кипения. В тарелки насыпать перец и на- 
лить капустник. Блюдо готово. Остав- 
шиеся четыре крупных куска можно 
остудить, порезать и подать с 
луком и майонезом в виде ве- 3 
диколепного салата или 
обжарить в сухарях с 
чесноком, что уже 7 
само по себе мо- ‚ ® 


а. 


УРМ 


А вот как раз и то самое пюре, которого не 
боится настоящий мужчина. Кушанья такого ти- 
па широко распространены в странах Западной 
Европы и практически олицетворяют там супы 
как таковые. Как ни странно, именно пюре (а не 
хорошую похлебку с мясом и картошкой) пред- 
ставит себе англичанин или француз, если раз- 
говор зайдет о супе с большой буквы. Но это их 
личное дело, а наше дело приготовить как сле- 
дует и съесть. 


ПРОДУКТЫ: 1 кг цветной капусты, 200 г 
двадцатипроцентных сливок, веточка 
сельдерея, соль, приправы по вкусу. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: свежую или разм 
женную цветную капусту разобрать на 
мелкие кочешки и поставить варить с 
сельдереем (откройте для себя сельде- 
рей – это что-то потрясающее) в подсо- 
ленной воде на среднем огне под крышкой. 


По окончании варки отделить несколько Ё 


сохранивших свою форму кочешков (они бу- 
дут добавлены в уже готовый суп для кра- 
соты), остальные кочешки вынуть и про- 
тереть через сито или провернуть на 
овощерезке. Готовое пюре сложить в супо- 
вую посуду, по вкусу добавить 
љ бульона, сливок, соли, приправ, 
тщательно размешать, 
украсить отложен- 
ными ранее кочеш- 
ками и съесть с 
большим 1 удо- 
вольствием за 
{ здоровье ро- 
дных и близ- 
{ ких. 
а" 


А: 


ИИ 
ОТЕТ 


ном зубе. Процедура повторяется три-пять раз каждые полна ен меру. 
са; рушки 
или аира 


ри стоматите хорошо помогает полоскание ртаи горла тв; 
Ё Ёстоем липового цвета (1ст ложку липового цвета аат 
стаканом холодной кипяченой воды, настоять 5 часов, пр 
дить и добавить пол чайной ложки пищевой соды). 


2 оспаление слизистой оболочки рта и десен лечится потоа 
канием рта лимонным соком, разведенным водой (1:1). 


о тии Ли 


| болот- 
ного. 


Тыква должна 
быть спелая и не 
очень большая. 
В зависимости 
от ее размера 
взять поровну 
следующие 
продукты: 
мясо (говядина, 
свинина или 
курица), 
картофель, 
лук репчатый, 
| морковь, 
| яблоки (покислее), 
0,5 ст. яблочного 
вина, по пучку 
укропа и петрушки, 
соль, перец 
по вкусу. 


На 0,5 кг тыквы — 

3 ст. молока, 

2 ст. ложки 

Я манной крупы, 
1 ч. ложка корицы, 
цедра, стертая 

с 0,5 лимона, 
сахар и соль 

по вкусу. 


Из тыквы можно приготовить и первые блюда, и 
вторые, и даже на десерт ее можно подать. Вот как 
рецепты мы отобрали из нашей почты. 


ОВАННАЯ 


\-7 РАГІ 


{ 


Все мелко порезать, добавить вино 
и специи, перемешать и дать настояться | 
полчаса. За это время подготовить тык- 
ву: срезать макушку, чтобы потом можно 
было закрыть отверстие яблоком и вычи: 


! ғ 
стить через него сердцевинку с семечка; | Тык 
ми. Фарш еще раз перемешать и Начи= | отверс 
нить им тыкву. Отверстие заткнуть | [| ном хс 
яблоком и поставить тыкву в горячую ду- | | со стак 
ховку, но не на самый низ, чтобы она не № й вестид 
пригорела. 54 } ванили 

Готовится она долго, готовность мож. | вуипр‹ 
но проверить спичкой — проткнется лег- | Разл 
ко, значит, можно выключать духовку, | подаче 

Когда печеная тыква немного остыне рукто: 


й 
ее можно украсить как угодно. Моя мама _ 
обычно делала из нее Деда. Мороза. 

. Ивлева Ю.М., і 
с. Кузоватовка Ульяновской области у і 
Г т 


СУП СТЫКВОИЙ 
Тыкву почистить, срезать корку, мя- 
коть нарезать кубиками и поставить ва: 
рить, добавив немного воды. Когда 
ки станут мягкими, налить молока, 
закипеть и тоненькой струйкой всы: 
манку, перемешать. Добавить соль, 
хар, корицу. Минут через 10 можно 
мать с огня. Положить лимонную 
кусочек сливочного масла и оставить 
крышкой, чтобы суп немного настоя 
Мои дети обожают тыквенный 
чик – он ароматный, нежный На 
просто объедение! 

Каримова З.И., К: 


СТАТЬИ СОБРА"> — 


«Чудеса из капусты» 
№11/96, стр. 12 “1 ерь паспорту своему" 


11/96, стр. 16 

ид стр. 15 «Как с гуся вода” 
11/97, стр. 18-19 «Тыква» 

ЫННА г 12 «Если болит зуб...” 


Ответы считаются неблагоприят | 
ными. Найдите по таблице, какому баллу 


соответствует это количество ответов Возьмите любой текст с обычным 


45 | шрифтом и приближайте его к лицу до 
олодозе ‚ отбдо 10-5, ст 11 до 15-8, |тех пор, пока буквы не начнут расплы- 
от 16 до 20 ‚ 0т21 до 25 | ваться. Поочередно закрывая правый и 

| левый глаз, найдите ту точку, в которои 


А 
о, доставлен а 


ле вам пр й ыбы 
вперен ость по уникальной | Вдохните (неглубоко, обычным обу виден еще абсолютно четко, Но 
возмож еделить свой би || зом), выдохните до конца и задержите! Стоит его придвинуть, и он расплывает- 
методике опре зраст. 2 дыхание насколько возможно. Отметьте | СЯ Измерьте расстояние от глаза до 
ологический возр время задержки дыхания в секундах се-| Текста для правого и левого глаза_й 
к кундомером или часами | возьмите наименьшую из цифр. Если вы 
{ е | носите очки, выполните з. н - 
2) с Е, => да нет| менее 16 сек.- 13, от 16 до 20 сек.- 9, |ках. аданиедвасы 
Б І ят ли вас боли в области сердца? от 21 до 25 сек. – б, от 26 до 30 сек. - 4, 5 
бов легко уда- ЕЯ: ина еее погоды? более 30 сек. - МЕ я 20си бт от доо аа 
сли при их чистке по- . Считаете ли вы, что за последнее время ваши привычки, от "Д0 см= 7, (0161дой0оо смі 0, 
ь на щетку вместе с Ш отношение к жизни значительно изменились? более100:смі= 
й немного пищевой не сп. ШЕ ли вас головные боли? _ Снимите об й ног 
Е Е < альных „Бывают ли у вас головокружения? _ ой Ў ӘТИ аиедевоя ноги, встаньте =. Т ЗЛЕНИЕ. 
я до \ ТТИ 1 Бывает литак, что вы трудно засыпаете или просыпаетесь держите по швам Баправуюлнопуж уки Если ооыннаеѓдлявасаверхаветавце 
—2 кап- ПА среди ночи, испытываете систематическое недосыпание? И ВН бен 
имонного с Г ЕИ | Считаете ли вы, что сосредоточиться сейчас вам Стало зультат. Закройте глаза и с помощью рет Э0-кнабраннымјезмибалламудобавьца 
= И ОН С труднее, чем раньше? __ Кундомора или часов от ПОМОЩью Се- >, Если ваше обычное давление ме’'более 
ИО 5 Отмечаете ли вы ослабление памяти? 7 времени в секундах вы смоет» СКОЛЬКО 140/90, но иногда поднимается выше этих 
О К ТОУ р ли вы онемение или покалывание; «ползание му- ять в такой позе. Повторите ОЙ ЦИФ, к набранным баллам добавьте 8 
ра! различных частях тела? Е 8 раза и возьмите лучший результат. | СЛИ ваше обычное верхнее давление 
л о с рение? менее в СВК = | выше 140 или нижнее выше 90 
вамиись метод Ы е оды? дШилСся Слух? О отб до 10 сек, – 8, [не выходят за пределы 760/100 все же 
СМАКУ у @ А 03 оао а си балпамідобзвете ге. 
` екто- р ен ? ск " ли БЕ ы 
м нв — = давление больше 16092200460 верхнее 
: льше 160 или нижнее больше 


100, к набранн 

-Г С ‚ ым баллам 

| Необходимо зач добавьте 
| Ч еркнуть — 
26 22 Ер Я а) За Другой, без пропусков {1 Зифры САНУ на Ув 
Беспокоят ли вас частые заложенности в носу, насморк или. — екундомерајил ов 01 


ронтологического 


# тра «АРС ВИ? 


исчезнет, 
если пожевать ко- 
пет- 
ки 


мир = ния повреди | Ў 
черим ЕБЕТ ЛИ ‘возр лей нампого ниже паспорт- 
ала о мимать это как сигцал 
Б об, думать о своем здоровь 
ея 3, от26 до 30 6 Так же; как и слишком огорчаться, є 
ботои о сек. —6, от 36 сек. — 4, вышло наоборот: В любом случае сие 
сек, — 11 До 45 сек. — 8 листы Медицинского героцтолотическ 
центра готовы подс ать вам, как лучше 
сохранить молодость. К 


Є тує 
«Как с гуся вода г 
5 , так с болы 
Кулоб: говаривали наш: у= 
и предки. 
$ | К. ВОДЫ, сп У 
. К ољ исцелению. Вот рей 


ОЛАДЬИ ТЫКВЕННЫ 
Ь 31 Ь 
оТ очистить натереть на мели 


...... 


СМАКУ» ларекто оят ли вас боли в суставах) 3. И 
Мелицииского те» Й тли вас боли в области поясницы? ! мА Зы Оди! 
ЕКО осени е Я Необходимо зачеркнуть цифры одну 
ООНА 11 Отмечаете ли вы дрожание рук, пальцев? за другой, без пропусков (1, 2, „..). С по- 


АРС ВИТЕ ОКОят ли вас запоры? мощью секундомера или часов отметьте 
кам а м хи, Е коят ли вас боли в области печени? 7 время в секундах, которое вам для этого 
ких наук Сергеем бо- $ Беспокоят ли вас частые заложенности в носу, насморк или понадобилось, 

ў) рмсовмм. Этот унм- 2 
Ф кальмый тест, ме Бывают ли у вас отеки на ногах? 16 25 7 

И 21. Приходится ли вам отказаться от некоторых блюд из опасе- 11 5 20 4 18 | т слишком 

ния повредить здоровью? 8 10 19 22 1 Вл 

ывает ли у вас одышка, сердцебиение при быстрой ходьбе? 21 15 9 17 6 
тмечаете ли вы быструю утомляемость? Р , 6 до 30 сек. - 4, 
споко ли вас неприятный вкус во рту? менее 26 сек. — 8, от ИЕ 45 сек. - 8, 
Отмечаоте ли вы зябкость конечностей или спазмы мышц от31 до)35 сек. 
руки ног? | более 45 сек. = 11 


\ мире, — публикусте 


муа} 


зпервые, 
Мтак, = мачием, 


«Как с гуся вода, так с больного 
Е говаривали наши предки. 
Медицина выделяет несколько 
категорий воды, способствующей = 
исцелению. Вот тори них. У сенга 
а 9 ся заморозке и разморажи- 
ванию, способствует обме- 
ну веществ, улучшению 
зрения, слуха, вкусовых 
ощущений. 


и первые блюда, и 


ОЈ Е а 
‹но подать. Вот какие 


Тыкву очистить, натереть на мелкой 
терке. Яйцо взбить и подмешать к тыкве. 
Добавить муки, чтобы получилось густое 

8 | тесто. Соль и сахар положить по вкусу. 
ИФ Сковороду накалить, налить расти- 

4 | тельного масла и печь, как обыкновен- 


Вода, пропущенная через 
магнитную воронку 
(МАГНИ ), 
становится активной, 
уничтожает некоторые 
болезнетворные бакте- 
рии, И, как говорится, ни- 


орезать, добавить вино ФИ 
эмешать и дать настояться 
го время подготовить тык- 


ные оладьи, лучше под крышкой, 
Попова М.Н., Тула 


чтобы потом можно ҮТТЕ УГ" 
ВО тие яблоком ивычи- КИСЕЛЬ ИЗ какой химии... а = 2 
отвероцевинку с семечка- | Тыкву измельчить на терке с мелкими А употребляемая в небольших ко- 
о свраба ошать и ПОТ отверстиями. Крахмал развести 1 стака- личествах, вбирает в себя вред- 
ном холодного молока, затем соединить ные для организма металлы и 


кву. Отверстие заткнуть 


тыкву в горячую ду- | 
ставить у чтобы онане | 


со стаканом горячего и, помешивая, до- 
вести до кипения, Добавить 2-3 щепотки 


их соединения, и затем они вы- 
водятся с мочой (метод Поля 


на самый низ, | и 2 ст ложки сахара, тертую тык- Брэгга) 
= реть. 5 
‚ готовность мож" | а 
иа дол проткнется лег- | аи Ві рема и охладить, а при р 
кожно выключать духовку. фруктовым ой а исатаполитьлюбым (довест д 
зэная тыква немного остынет, || сок м. и до кипения и быст- 
‘расить как угодно. Моя мама | ргзеза Л.Н. Долгопрудный ро охладить) избавлена от 
зла из нее Деда Мороз о Т овской обл. Т соны азоо Үш а орга 
ГУ } , жажду да- 
хс о БАНАНЕ хе аети колет 
Е ( «БАНАНЫ» иер! А х, позволяет избежа 
= твои Ты 2-4 чрезмеј Ы 
стыке" кву разрезать, как арбуз, на доль- У | р 'Рного употребления 
етть срезать корку, мя | НО -4 см, Семечк” тараса Е ИУ жидкости. Бача из-под крана, не очень хороша 
: оста всахарный сироп у М 7 В ому приго; - 
ть кубиками и п а кусоч= товленный из ропуприго- 7 == —= оне ў 
ив немного воды, Кое ать воды, Варить дона, Кг сахара на 0,75 л | - . Эт кае 
иагкими залит, молока паты | дуршлаг ии зало Розрачности, выложить в : | вится так. Поставьте в ЕС 
Я 4 Е 3 = = а А м 
ие ть соль, Сат | || партию, Когда вся тыква т следуюцую ых ы | А У к примеру, 1 литр вода лную 
ь. сни | дольки на на, Я = ванной посуд эма- 
оз 10 можно | противень, пі ў > Е: 10суде. Прим 
М яар лимонную ее ОМ или имби! сыпать 2-Зчаса в ней появля а ИеВНО через 
х. По) оставить ( чем не посі ; Ў } У КЕННАЯ | й 
о масла и 9% тоялся: г разогретую зать -ивду; АУ КОИ , тод Ф; а МЕ 
тобы, суп немного онный суп” | Ся, вынул ока у ` мм в лабора риг0товляется 9 
ют а вкус, КН Использо сироп , к ных усло 
ти обожа й на в З вать для 294 ; Специ вя. 
нежны , печенья приготовления У АЧальные прибі 
хроматный, ў Ипр, стряпни л 1 деля оры опре- 8, ерзаниц 
а нь БІ р ют нех ращаясь вод 
Каримова з;и., Казаа 48 00 Багандинский низме тех С Е творенную е0 хЫтесняет всю р 
. = енской области энергетич х био- ш ей гряз: г 
э : К г ес ую вн 
97 о ва ких часть. Т езамерз- 


т энерге- 
Чит... 


о» 


ЕЯ РОС дины с курагой) 
ИИ ЭчмИНАЗИНСКИЯ 22 ЯИНИ (суп аз говяины ср 


перец сладкий (по ЗС ие 
ра а , помидоры» от ложки, лукреп- 9 © или маргарин — 1 100 таа реви 
| з т оон 05 топленое — 30 г; перец, зелень. КЕТЕ Ее картофель — 500 г, ку- 
] Ф помидоры бвклажаныги перец проме нони ить фар- рага – 100 г, зелень, соль, перец. | 
р. о ОИ акхуратно ан И кам Сварить мясной бульон, вынуть 
] шем и покрыть ранее срезанны! ми кру мякоть баранины с костей, нарезать 26) из него мясо и процедить. Репча- | 
ясорубку. Добавить вареный рис, мелко на- тый лук нашинковать кубиками и | 
слегка обжарить н 
масле. Затем добавить к 
мат-пюре и, по в 
ча несильном с | |: 
загустеет и жир не ст расным. 4 
В процеженный н ввести обжаренный с томатом лук, карто- 
рель, наре и кубиками, промытую курагу. Посолить, поперчить 274 


реное мясо и посыпать рубленой зеленью. 65 
<\/ 


РОЗ Звевававчававав 
МУСАХА С ОВОЩАМИ ® 
Говядина (мякоть) — 300 г, сало говяжье топленое — 100 ‚ вареный рис — 100 г, 

| С А 2 луковицы, 3—4 помидора, картофель — 250 г, баклажаны — 300 г, зелень. 

= У 2 в. 
Е А ие 


\ 
в варительно нарезанныхломтиками и 
275 обжаренных овощей. На них — слой 


| 
о 


Говядину нарезать кубиками ве- 


ЕР РЕ 
САДДИ ПЛОВ С СНОФРУКТАМИ 


Рис — 500г, масло топленое – 150 г, по 100г ? 
кураги, к 2 
0 изюма и чернослива, миндаль — 50 г, мед — 100 г. Ч м Ре 
Сварить рис. Сухофрукты и очищенный от кожи- Ё 
Бы измельченный миндаль обжарить в масле. За- 74 
92 


ЛЕВ, 


Тем добавить мед и столько воды, чтобы ею: были {Ё 


покрыты продукты. Прова 
се о роварить все на медленном Ҹ 


САНДАЛИИ ПЛОВ С СУХОФРУ 


ӨӨ рис 5001, масло топленое — 150 г, по 100 г кураги, 


1 


К $ 


‘изюма и чернослива, миндаль — 50 г, мед — 100 г. 

Сварить рис. Сухофрукты и очищенный откожи- 
цы измельченный миндаль обжарить в масле. За- 
тем добавить мед и столько воды, чтобы ею были 
покрыты продукты. Проварить все на медленном 
огне 10 минут. 

Готовый рис выложить горкой на блюдо и по- 
лить (не перемешивая) сладким соусом из сухо- 
фруктов. 


й  НОЯБРЬСКИЕ = 
> ТРАДИЦИИ 


В зту пору главной заботой был обмолот хлеба. 


Считалось, что в овинах, где хранили снопы перед об- | 


молотом, живет овинник. Те, кому доводилось его 
увидеть, рассказывали про него удивительные исто- 
рии, которые особенно любили слушать ребятишки. 


овинник 


Говорят, что овинник похож на кота, черного и |! 


лохматого. Ростом он невелик, всего-то с собаку. 


Непрошеных гостей он может отогнать собачьим 


лаем. А то примется хохотать и хлопать в ладоши 
так, что разбудит не только хозяев, но и соседей. 
Оберегает овинник хозяйский хлеб не только от 
лихих людей, но и от нечистой силы. Но может 
прогневаться, если овин содержится не в поряд- 
ке или нарушаются заповедные дни, когда нельзя 
топить овин. Тогда пощады не жди – спалит весь 
хлеб, не пожалеет. Чтобы задобрить овинника, 
надо дважды в год (на Воздвиженье и на Покров) 
окропить углы овина кровью только что зарублен- 
Юго петуха и оставить ему пирог. 


К е А Д н Ке ие = бакл. ны — 300 г, 
р Ў 2 луковицы, 3—4 помидора, картофель: 250 г, 6 р 
= 8 : 
а ) Говядину нарезать кубиками ве- р С 

Ар сом по 10-15 ги слегка обжарить с 5 

\ ) луком В посудуположить слой пред- | 
зрезанных ломтиками и 


арительно н 
ЕДА слой 


обжаренных овощей. На них А 

> жареного мяса, смешанного с реп- 
(У чатым луком и рисом. Сверху за- 
р крыть половинками помидоров и за- 
лить водой так, чтобыона покрывала 


содержимое: кастрюли. Тушить на 
99 медленном огне до. готовности. 


Аа 


Эу? 


Н 


Ег Є. Н КАПУСТА, И ЛАЙША 


у СКОРПИОНА ХОРОША 


Все знают, Что из самых простых продуктов можно 
приготовить необыкновенные блюда. И’ только 
Скорпион готов ежедневно доказывать это на деле. 


|] 
| 
| 


ЗАПЕКАНКА 
ИЗ ЛАПШИ 


400 глапши, Сушеные грибы замачиваем на не- 
150 плавленого сыра, : сколько часов, а затем отвариваем в той 
150 г варено-копченой : же воде. Отвариваем лапшу в подсолен- 
грудинки или ветчины, : ной воде, воду сливаем, лапшу заправ- 
15 гсушеных грибов, : ляем сметаной, перемешиваем с наре- 

1 ст. ложка сметаны, : занными кубиками свиной грудинкой и 

2 ст. ложки сливочного : плавленым сырком. Выкладываем за- 
масла, З ст. ложки : правленную лапшу в смазанную маслом, 

тертого сыра, соль, : форму, посыпаем сверху рублеными от- | 
перец. : варными грибами и тертым сыром. За- 
і пекаем в умеренно нагретой духовке до 
: золотистой корочки. 


РЫБНЫЕ 
КОТЛЕТЫ 


1 банка : Из рыбы вынимаем косточки, филе 
консервированной : разминаем вилкой и перемешиваем с. 
горбуши, 1 луковица, : манкой. Добавляем слегка взбитые 
3 ст. ложки манной : яйца, мелко порубленный лук, соль, пе- 
крупы, 3 сырых яйца, : рец. Все тщательно перемешиваем и 
соль, перец, * выкладываем на разогретую с маслом 
растительное масло : сковороду в виде оладий. Прикрываем 
для жарки. ; крышкой и зажариваем вначале с одной 
; стороны, а затем с другой. Котлеты 1 
: роши как вгорячем, так и в холодном ві 


2] 
9 


В.М. Зинькина, 
Зеленоград 


из п 
атать главы 
ечи 
вича “воты чобывввших На 


Е рт ров «Смак». Сего бане 
К 

} 27 
Зав бане ©, 


Все-таки приятно, что мир хотя бы местами базируется нагармо- — Ф 


А2 ТРИ САЛАТА 2: 


> 


ственник Максим Лео- 
пта салатов, приве- 
го моря. Он утверж- 


Известный музыкант и путеше 
нидов принес на передачу три реце 
зенные им с побережья Средиземн 
дает, что в тамошнюю жару легкие салаты 


наиболее подходящая пища. Они бывают самые 
разнообразные и закладываются в питу: Лита — 
это плоская круглая лепешка из пресного теста. 
Если ее приоткрыть, то между верхней и нижней 
корочкой образуется пустое пространство на 
манер кармана, куда можно запихать большое 
количество всякой всячины. Если вы нигде не 
найдете питу, не отчаивайтесь. На мой взгляд, 
эти салаты хороши и сами по себе. 


нии. Анне Вески, как я и ожидал, предложила рецепт: националь- 
ной эстонской кухни. И действительно, странно было бы, если бы 
она, например, учила меня, как делать шашлык по-карски. 


Исходные продукты: мука — 250 г, сахар — 200 т, геркулес «Экстра» — 1/4 
коробки, сода — 1/2 ч. ложки, мед — 1 ст. ложка, 2 яйца, сливочное мас- 
по — 250 г, грецкие орехи, лимонный сок. 


Настоящее эстонское овсяное печенье. Внимайте и 
запомӣнайте Вам потребуются грецкие орехи, мука, 
‘сахар, геркулес «Экстра», сода, немного лимонного 
сока, мед, яйца и размягченное 
сливочное масло. Для начала 
натрем на терке грецкие _-- 
орехи. Занятие это про- У 
тивное, но единственно 6 
утомительное, связан- 
ное с этим блюдом. 
Дальше все пойдет 
практически молние- 
носно. Перемешиваем 
Б все компоненты: Разо- 
рубленой зеленью. греваем духовку до тем- 


Исходные продукты: 
салат №1 — сладкая кукуруза, тунец, репчатый лук, = 
соленый огурец, майонез; 

салат №2 — свежий огурец, сладкий перец, репча- 


монный сок, оливковое масло; 

ат 3 — свежий ‚ чеснок, творог, укроп. 
Общеехуслову тов — все ингре- г 
диенты должны > измельчены. Тут В 


татизтунца) ЩЕ 


матом лук, карто- 
лить, поперчить и 


льных состав- 
оответствовать 


Се А авв 
- ра Р лаем из нашего теста ма- ке Е , у тунца, боль- 
Е ленькие шарики иукладываем 3 Гы У 2 о лука, несколько 


| насмазанный маргарином про- Ж | 
> ў у \ Гм Е огурчиков и №Е 
` Попробуйте - ощутите ИМ. ата, 3, се Составляющие 5 
себя настоящими эстонца- А Я < № х авьте Әт шайте и за- 

ми! Можно даже сказать — Я 7) ; ны 1 Салат изтунца готов. 
настоящими горячими 7 ; ў А \\Й «гречес, ЕН название 


:) - УХ а оцов 
2 У / У М ий перец, од : 
2 


ИЦ = рави А 
ААУ | ' ым маслом о лимона и 
и маслины. ° П0ме- 


уй, самый 
ежий огу- 


УВ 
25 


^ С края кусочка куриного фил 
е дел, 
| глубокий боковой налрез. ое даем 


( лепешку, Дерзайте! 
| м е 
- | У 
ФАРШИРОВАННЫЕ : х 
КУРИНЫЕ ГРУДКИ: : ( 


«греческий». А 
их огурцов, один сладк 
ЗЫ а головка л 


А 
У у, 


(7 


уктов можно ФАРШИРОВАННЫЕ : ССС — 

М только КУРИНЫЕ ГРУДКИ ‘: ыы < 

о на деле. ° С края кусочка куриного филе делаем : 0,5 кг куриного < _ ~ 
глубокий боковой надрез. Снаружи и из филе (грудки), \ \ АМА № 


нутри натираем подготовленные ку 
1КА сочки растертым с солью и перцем 
чесноком, обильно смазываем майоне. грецких орехов, 
ци зом. Закладываем внутрь кармашков : ‘1 стакан кураги, 
мачиваем на не- мелко порубленную распаренную курагу. ; 200 г майонеза, соль, 
отвариваем в аи Отверстия скалываем деревянными : перец по вкусу. 
апшу в подсолен- 
эм, ИЕ заправ- 


1—2 зубчика чеснока, 
0,5 стакана молотых 


| г НОЯБРЬСКИЕ 
шпажками. Обваливаем фарширован И ТРАДИЦИИ 
ные кусочки куриного филе в молоты >. 
лешиваем с наре- грецких орехах. Укладываем запаниро 
виной грудинкой И Е ванные в молотых орехах грудки на сма 
Выкладываем за- ў занный маслом противень и запекаем 
ную масло р разогретой до 180`С духовке 30 минут. 
ерху рублеными от- 7 


Конечно, этот день студенческое братство -от- 


аа метит пирушкой. И без алкогольных напитков яв- 

м ее О ГУЛЯШ ж Я но не обойтись. Хорошо, если они будут легкими и 

с агретой духо! ИЗ КВАШЕНОЙ Е вкусными, например, такими, как вишневый крю- 
КАПУСТЫ нон: 


Мясо режем кусочками по 30-40 г. 
Обжариваем его в разогретом жиру. До 
бавляем нарезанный кубиками лук, при: 
правляем перцем и тмином. Когда 
лук слегка зарумянится, подливаем 
немного воды, закрываем крышкой и ту. 
Шим мясо до полуготовности. Затем за 
кладываем капусту и варим, периодиче 
|ски подливая воду, до тех пор, пока 
| капуста не станет мягкой. Тогда засыпа. 
ў Прикрываем | |ем промытый рис, все перемешиваем 


,5 кг квашеной 
капусты, 

0,5 кг говядины, 

1 луковица, 

2 ст. ложки жира, 
0,5 стакана риса, 
0,5 стакана сметаны, 
1 зубчик чеснока, 
оль, перец, тмин. 


КРЮШОН ВИШНЕВЫЙ 
Литровая банка вишнев 
ого комп 
100 г сахара, 0,5 л красного столового вина 
о. 1 


бутылка шампанског 
Все напитки 


начале с одн  |досаливаем и доводим блюдо до готов- 
гае» в ы хо | (9 

. другой. Котлет! Е | ности, Перед подачей заправляем рас 
бк и в холодном В | тертым чесноком и сметаной. 


С.А. Стоцкая, 
Таганрог 


‚ Зинькина, 
В-М. Зленоград 


И 


=. 


0, 


АЕ 
220 


ой 
полированн 
поверхности след Е: 
га, тщательн 
проно И 
Ч | ке чистой шерстян р 
Саня а я оченно 
ине нет жира и тряпкой, см 
иона, нем есть сруше вредные для ‹ спиртом и 
еств ОР ельным 
эторовья вещества. ати М. Чебоксары , ; “ Пятна от воды бели ОНО (1:1). От 
2ч ЕЕЕЕТТЕЕСЕНСА х з АЕ полированной ме А 
5 АЙ СОТА 1 З а бабушки знаю 
= ИИ молочной рет исчезнут, если их ушк ) 
| ино В а р: Ы посыпать пеплом 01 ару споса о 
ЕЗ Х А, Н изатем нате 
БЕЗІХОЛ атана $ еа Я бе бкой м парафина с 
Т у 0 2 ытереть пробкой, куско. 
п аиа А в аспар 
м ой химической перера! б ў д а А а тастланени. бумагой и придавить 
а Еще один способ: горячим утюгом. 
При необходимости 


нем есть гораздо более опасные вещества – так называемые тран- 
сизомеры жирных кислот (ТИЖК), проще говоря, трансжиры. Мно- ЕЕ. 
АФ посыпать пятно 

эту процедуру 


=] голетние исследования медиков показывают, что трансжиры явля- : 
ются очень мощным фактором, влияющим на развитие сая 4 тшер БА 
сосудистых заболеваний, приводят к возникновению рака груди, | ы еть э! 
‘ухудшают иммунитет и и риск возникновения диабета. ) Р Тач место тряпочкой, можно повторить, а 
же собой представляют эти опасные трансжиры и откуда Е ! смоченной затем протереть 
они берутся в маргарине? Дело в том, что при изготовлении марга- машинным маслом, обработанное место 
ина дляприданияему твердой структуры жидкие растительные мас- 
Е ея гидрогенизации: через них при высокой температу- пока пятно не мягкой суконной 
ре пропускают водород. В ходе этого процесса некоторые молекулы исчезнет. тряпкой. 
полезных жирных кислот, которыми богато растительное масло, лома- Т.М. Горькаева, В.Крошина, 
ются, нарушается их структура и расположение отдельных фрагмен- Саранск Новгородская обл. 
рганизм, такие молекулы-уроды изменяют кле- 


тов. Попадая вој 
точные оболочки, что и приводит к серьезным сбоям в их ра- \ 
Р Полированную П 
полированной 


боте и как следствие к различным заболеваниям. : 
Й С Х мебель в доме я 
поверхности я 


ГИДРИРО ШИ — ЗНАЧИТ О! НЫ аР 
В природе трансжиры практически не встречают- ; : ( чищу чаинками, 
ся. А вот в готовых продуктах, приготовленных не на 1 Е. предваршпельно устраняю, смочив их 
7] домашней кухне, а в пищевой индустрии, их предо- 5 отцедив ихиз смесью красного 
7] статочно. Об их наличии в готовых изделиях говорят |! заварки и завернув вина иц 
Боа масла орн ели агидрогенизирован- |1 \ НЫ рагашпельногоцах 
щих в состав продукта. В твердых маргаринах доля Этим тампоном пенного васла 
ТИЖК может доходить до 50%, в крекерах, печенье ; < У протираю (1:1). Когда жидкость 
и прочих кондитерских изделиях – от 30 до 50%, в или „© Х загрязненные 
картофельных чипсах и картофеле фри – до 40%. ў 2 < А й места, потом 
На Западе о негативном влиянии трансжиров 5 7 4 у вытираю мебель 
на здоровье известно давно. Но магнаты пищевой х насухо чистой 
промышленности, получавшие огромные прибы- / 2 Е : а тряпкой. 
ли от производства маргарина, развернули мощ- х а Г. Сухо 5 
ную информационную кампанию, объявив глав- а не ручко, 
ными врагами здоровья животные жиры вместе с | 3 овочеркасск 
холестерином. А маргарин, напичканный трансжи- 
рами, рекомендовали как диетический продукт, 
призванный заменить в питании сливочное масло. 
Но сегодня уже нет сомнений: даже самое жирное 
сливочное масло полезнее маргарина с трансжирами. 


Мелкие царапины на 


ЭЙ что ИЗ ЕДЫ ВСЕГО НАМ М : АИ 
Е акон блюдо русской те | х Досер 
а 25. ПО ВИСКВИТАМ ЧЕМПИОН > Е 


2 


вляется самым 
димни у росон вна дрн > тА 
соцюлоттеско м НИ У < НАШ ЛЮБИМЫЙ СКОРОНОНЭ А; 


ЗИД ДАРАТ, остаток круговыми 


ср бо о вона та ВД та п АД В ДА, на А м ЛА 
Я и прочих кондитерских изделиях — от 30 до 50%, в места, оа, движениями, а затем 
| картофельных чипсах и картофеле фри - до 40%. вытираю ме я Її | 
2] = На Западе о негативном влиянии трансжиров насухо чисто МЯГКО! а ай 
| на здоровье известно давно. Но магнаты пищевой тряпкой. тряпкой довожу 
промышленности, получавшие огромные прибы- Г. Сухоручко, место 70 блеска. 


ли от производства маргарина, развернули мощ- 
ную информационную кампанию, объявив глав- 
ными врагами здоровья животные жиры вместе с 
холестерином. А маргарин, напичканный трансжи- 
| рами, рекомендовали как диетический продукт, 
4 призванный заменить в питании сливочное масло. 

_>\ Но сегодня уже нет сомнений: даже самое жирное 

5 | сливочное масло полезнее маргарина с трансжирами. 


Новочеркасск В.Ю. Лаврецкая, 


Я 


ни | аан [1 == по висквитан чемиион 
и Еа и. Е НАШ ЛЮБИМЫЙ СКОРПНО 


Пироги 


Примечательно, что`в отличие от блинов 
рогов и каши лидер этого спис | 
также популярная внароде кар! 
разн Роны в ем Е ‚русской едой в. | 
ах о скую кухню в ко! | Я | 
(в процент ми; уда | 


Лучше всего у представителей этого знака получаются. 
легкие, воздушные бисквиты. Каких только тортиков из 
них не приготовишь! Е 


п 
ста опрошенных). верного Урала (пер: Я = 


картофель был зав: | 5 АРІ 
лишь в ХҮШ веке Н А ч д 2 | 2 стакана муки, : Сахар растираем с яичными 
= - й 1,5 стакана : желтками добела, добавляем ваниль - 
Е сметаны, ; ный сахар или ванилин, вливаем сме-. 
8 ӯ И 6 сырых яиц, ? тану. Перемешиваем, добавляем муку, 


р’ 2-2 1 стакан сахара, : а когда смесь станет однородной, об- 
ИЕ | ғ ванильный сахар. : торожно и быстро подмешиваем взби- № 
И 


: тые в пену яичные белки. Тесто тотчас | 

5 переливаем в смазанную маслом и по- 
: сыпанную сухарями форму и ставим. 
: выпекать в умеренно нагретую духо! 


" і ку. Через 40 минут проверяем готов: ра 

\ Чем зто не наш праздник? Капуста у нас на ого- і ность бисквита — если после надавли- ем 

м б роде растет, и банки мы закрываем не хуже этой : вания на него пальцем ямочка исчеза: - 1. ши 

> самой перерабатывающей промышленности. При- : ет, то бисквит готов. До полного осты | кр: 

Б Я чем гораздо быстрее — уже через три дня готовая ; вания из формы готовый бисквит не во 

продукция на столе. 3 ЕННЯЧЕО. ИО 

ачаар ка» 

День ааг. 5 
аа) КАПУСТА МАРИНОВАННАЯ 


Размягченное масло растираем с 
сахаром и лимонной цедрой. Непре- |] 
рывно помешивая, вбиваем в смесь яич- | 
ные желтки. Затем добавляем в смесь 


На 1 кг капусты: 1 морковь, 1 луковица, 
1 зубчик чеснока, 2 ст. ложки уксуса, 
0,5 стакана растительного масла. 
Рассол: на 1 л воды — 

3/4 стакана сахара, 2 ст. ложки соли. 


1,5 стакана муки, 

1 стакан сахара, 
200 г сливочного 
масла, 8 сырых яиц, 


а Я нук 

Капусту шинкуем, морковь трем на цедра, стертая : муку и замешиваем тесто. В Я Бая 
крупной терке, лук режем полукольца- с 2 лимонов. : очередь подмешиваем в тесто взбитые ві ее 
ми, чеснок мелко рубим. Все переме- : крутую пену белки. Выкладываем гото мук 
шиваем, укладываем в банку, залива- ; вое тесто в смазанную маслом и посы: емг 
ем маслом, уксусом и горячим рассо- ; панную толчеными сухарями форму. ВЫ: ную 
лом (кипятим воду с сахаром и солью) : пекаем 30-40 минут в духовке, разогре гой. 


Придавливаем капусту гнетом и ставим на хо: > той до 220`С. 


$ Лод. Через З дня можно снимать пробу, 


ах он 


КАЛИЙ ДЛЯ СЕРДЦА, 


В.Л. Легостаева, Перм | | | 


Железо. 
10-20 мг 


Йод 
0,1-0,2 мг 


Калий 
3,5 г 


Кальций 
0,8-1г 


350-500 мг 


Марганец 
5-10 мг 


Медь 
2 мг 


Натрий 
4—6 г 


Фосфор 
5. 


Цинк 


ШОКОЛАДНЫЙ 


Ответы на эти вопросы вы найдете в таблице, подготовленной на 
основании данных, полученных нами в Институте питания РАМН. 


Участвует в процессах кровообразования, укрепляет Белые грибы, печень, почки, куриное яйцо, яблоки, груши, 
иммунитет. изюм, картофель, свекла, лук, тыква, бобовые, петрушка. 


Необходим для нормального функционирования Морская капуста, морская рыба, кальмары, 
щитовидной железы. креветки, молоко. 


Апельсины, мандарины, картофель, репа, шиповник, сморо- 

дина, брусника, земляника, арбуз, дыня, соя, алыча, свежие 

огурцы, брюссельская капуста, грецкие и лесные орехи, зе- 
лень петрушки. 


Нормализует обмен веществ, способствует 
нормальной работе сердца, предупреждает отеки, 
ревматизм. 


Необходим для мозговой и нервной деятельности, Молоко, творог сыры, ржаной хлеб, фасоль, соя, хрен, 


укрепляет стенки сосудов, уменьшает риск рака зелень петрушки, репчатый лук, урюк, курага, яблоки. Груши, 


прямой кишки: сушеные персики, сладкий миндаль, яичный желток 


Нехватка в организме приводит к Говядина, виноград, редис, салат, шпинат, 
нарушениям функций нервной системы, свежие огурцы, черная смородина, клюква, 
малокровию, снижению аппетита. репчатый лук, говяжья печень. 


Участвует в обмене веществ, обладает 
сосудорасширяющим и мочегонным действием, 
способствует нормальной работе сердца. 


Активно влияет на обмен белков, углеводов и жиров, 
усиливает действие инсулина, поддерживает Овсяная КРУДЕ фасоль, горох, говяжья печень, 
определенный уровень холестерина в крови. улочные изделия 


Пшеничные отруби, соевая мука, сладкий мин, 


а, даль, гре! 
орехи, горох, пшеница, абрикосы, белокоча Роме 


нная капуста. 


Способствует работе нервной системы и сердца, по- 
могает поддерживать нормальный цвет волос и кожи. Горох, овощи, мясо, рыба; хлебобулочные изделия 


Необходим для профилактики ожирения, сахарного 
диабета, заболеваний сердечно-сосудистой системы, 


Поварен 
почек, печени, поджелудочной железы. ренная соль. 


Участвует в обменных процессах, 
стимулирует работу мозга. 


Способствует нормальному обмену веществ, 
Нормализует деятельность иммунной системы, курица, ин: 
= способствуетізаживлению;ран: вишня Карт КО, 5 8, свинина, 
0 ши, сли 
рковь. БЕР 
т 


2 стакана муки, 


Растираем масло с сахаром и кака р; 7 ооа МУКИ, 


Как видите, микроэле- 
менты и минералы, жизнен- 
но необходимые нашему 
организму, имеются во мно- 
гих продуктах, большинство 
из которых вполне доступны 
всем. Ведь вовсе > - 


То же относится и 
Фосфору и дру- 
лементам — в не- 


к кальцию, 
гим микроэ 
обходимых 


ААА 


Марганец 


Цинк 
10-15 мг 


способствует заживлению ран. 
- == 
с т9 


Способствует нормальному обмену веществ, 
нормализует деятельность иммунной системы, 


2 стакана муки, 
1 стакан сахара, 

100 г сливочного 
масла, 2 сырых яйца, 
2 ст. ложки какао, 
1/2 стакана кефира, 
1/2 ч. ложки соды, 
щепотка соли. 


Растираем масло с сахаром и какао в 
однородную массу. Добавляем яйца и 
кефир. Муку перемешиваем с содой 
и солью и замешиваем тесто. Готовое 
тесто выкладываем в смазанную маслом 
форму. Выпекаем в разогретой до 200'С 
духовке около часа. 


зем с яичными 
‚ добавляем ваниль- 
нилин, вливаем сме- 
аем, добавляем муку, 
анет однородной, ос- 
о подмешиваем взби- 
зе белки. Тесто тотчас 
лазанную маслом и по- 
рями форму и ставим 
ренно нагретую духов- 
инуг проверяем готов- 
если после надавли- Ш 
пальцем ямочка исчеза- 


С КРАХМАЛОМ 
Яичные желтки взбиваем с 2/3 саха- 
ра и лимонной цедрой. Затем добавля- 
ем к желткам немного взбитых с остав- 
шимся сахаром белков, муку и 
крахмал. Когда масса станет однород- 


: 2 ст. ложки муки, 

* 3 ст. ложки крахмала, 
; 5 сырых яиц, 

; 200 г сахара, 

тертая цедра 


сты- : 
готов. До полного о НОЙ, ВЫКЛ, 5 
Я бисквит не В адываем в нее взбитые белки * 
мы готовый б и быстро перемешиваем. Выпекаем, : лимона: 
как обычно, в смазанной и посыпанной : 
сухарями форме. В 
ЦЭР мо 8 
масло растира 1а 3 
ое й цедрой. Непре- 5 Б «ЛЕНИВЫИ» 8 
ивая, вбиваем в месье Яйца взбиваем с сахаром в пыш- : 6 сырых яиц, 
Затем добавляем ВЕ а ни, однородную массу (в процессе : 1 стакан сахара, 
тесто. В последн о. взбивания она должна увеличиться в 2-3 : 1 стакан муки. 
ем в тесто взбитые 8 (раза)! Тонкой струйкой всыпаем в нее : 
белки. Выкладываем гохон Муку и быстро перемешиваем. Вылива- : 
маслом и п 
ы 
мя ми форму. В 
О љлинут в духовке, разогре оо Выпекаем в разогретой до 
у '220` С духовке 40 минут. После то- 


как бисквит остынет, снимаем с него 


спосооствует нормальной ваз “НЕА 
Активно влияет на обмен белков, углеводов и жиров, 


Мясо гуся, фасоль, горох, кукуруза, 
курица, рыба, говяжья печень, молоко, 
вишня, картофель, кап 


уста, свекла! 


яблоки, груши, 
морковь" 


Овсяная крупа, фасоль, горох, говяжья печень, 


усиливает действие инсулина, поддерживает | 
= ў 1е изделия. 
5-10мг определенный уровень холестерина в крови. хлебобулочные изд 
Медь Способствует работе нервной системы и сердца, по : Ь Е 
й . Г л МЯС ба эбобулочные изделия. 
2 мг могает поддерживать нормальный цвет волос и кожи. орох, овощи, мясо, рыба, хлебобу; Ы 
Натрий Необходим для профилактики ожирения, сахарного 
бт диабета, заболеваний сердечно-сосудистой системы, Поваренная соль, 
почек, печени, поджелудочной железы 
г, сыр, б =] грибы; яичный желток, 
Фосфор Участвует в обменных процессах, Моо прота ру белн ‚сушена трибвуяизии аср 
А-\5т стимулирует работу мозга, зеленый горошек, урюк. Курага; изюм, говядина, печень. 
говядина, свинина, 


сливы, 


ПРИЧУДЫ ВЕЛИКОГО ХИМИКА 


По воспоминаниям совр! 
ческой системы хи 
‘был известным гурманом 
ной точки зрения. Зная о 
‘присутствующих в’его зна 


еменников, Со: 
х элементов 


одход! 


содержащие! 
соответственн! 


"НОЯБРЬ 


вился не этим. 


СКИЕ 


ТРАДИЦИИ 


опоры 


Традиционное угощение на Михай 

айлов - 
студень. Варили его и из говяжьих ушек, и Е 
ных ножек, и из куриных гребешков. Последний 
почему-то незаслуженно забыт в наше ра, = 


СТУДЕНЬ ИЗ 
1 луковица, 1 корень 


Гребешки и 
рюлю. Заливаем водой 
огонь. Когда закипит, сні 
дем разрезанную на’ пол. 


рень петрушки. Б 
саливаем и вару осаем 


аскл, 
ливаем бульоном. о 


и 
(1,5-2 


Овинки 
горош 


л 
имаем п 


л 


точк 
СТУжаем. и дл 


ГРЕБЕШКОВ 


1 кг куриных гребешков, 2 куриных о! 


пет 
листа, 8 горошин черно а 2 


окорочка моем 


корочка, 
лавровых 


перца, соль. 

кладем в каст- 
) и ставим на 
ену, затем клас 


Укови! 
ины пер И КО- 


исве То же относится и 
к кальцию, фосфору и дру 
гим микроэлементам — вне- 
обходимых количествах их 
можно получать с молочны- 
ми продуктами, фасолью, 
луком, зеленью И даже с 
обычным хлебом. Словом, 
важно питаться разнооб- 
бы организм:ре= 
ал все необ- 


гулярн. 
ходимые 
полезные ве! 
те всегдаэд' 


здатель:периоди- 
И. Менделе* 


са 


ихаилов 


— 


г 


5 КА 


"ОТАДИЙ мелодию? 


б мз А 
ОРО! 
К ноябрю доктор астроло Эмиль ТӘЖ ат 
о еатся е корпиона, поскольку 
тся он њу 
аа он будет восседать на зодиакальном тр 


по 22 ноября. 
.10– 22.11). В целом но- 
СКОРПИОН т месяцем, поскольку: 


т С е находится в вашем созвездии. к >. №а з = 
зо 22-е число Солнце находитс стихии, а значит, ему не- Камень в мой огород 


] лежит к Водной у \ \ 

Питание то ая морская рыба, салат из морской ка- . ў Г: ў ае А от брт 

ЙЕ о; В ноябре и блюда, дающие Скорпаснам много анара А 6 7 И а гохон | 

н 2 ть – начинается период вашей ак ї } Д Е : ег. 
"Здоровье АЕРДЕ Е ноября, когда сила вашего созвездия : 5 И платьица размеров де 
уменьшается, е‹ ть риск получить пищевое отравление Во избежание | : Т . Припев: 
этого рекомендуется воздержаться от опасных продуктов — яиц, ко 5 . Припев: а а 


сервэвитриоочков Я А ; | | | Янаучу вас всех смеяться! 


Семья и любовь. Некоторым Скорпионам бывает сложно найти се- 
бе постоянного партнера: сказывается замкнутый характер знака: Зато Грибы друзьям вместо цветов дар 


1-7 ноября (полнолуние) Скорпионам, скорее всего, повезет: вам мо- г" : И кабачками наслаждаться! 
т встретиться человек, который станет для вас одним из самых близ- У 


ки. 


Гармоничные отношения с Раком, Скорпионом, Стрельцом: 5 Е 
Трудности в отношениях с Тельцом, Близнецами, Львом: а Ў Я Грибы белые — 100г, 
а с кабачки — 100 г, 
бряз З картофелины, 
5 Е] 1 морковь, 
лук (лучше зеле- 
ный) – 15 г, 
2 помидора, 
корни петрушки и 
сельдерея — по 5 г, 


В 
Стрелец (23.11-21.12) – До 15-го числа, пока Луна не вошла Сри 
в ваш знак, Стрельцам следует тщательно следить за своим ра- ож 
ционом. Следует исключить все жирное или жареное, иначе мож- Д 


но легко «заработать» неполадки с желудком. 

Козерог (22.12 —20.01) — Из-за особенного расположения пла- 
нетн ь ДлЯ Козерогов, по всей видимости, станет месяцем высо- 
койактивности. Увас появится масса дел, ана это нужны силы — впи- 
тании сделайте акцентна мясных продуктах: азу, шашлыке, котлетах. 


Водолей (21.01 – 19.02) – В течение второй декады месяца, растительное 
когда воздействие Луны уменьшается, Водолеям следует сделать масло – 1 ст. ложка, < 
свой рацион максимально щадящим. Так, настоятельно рекоменду- сметана, 


ется воздержаться на это время от употребления кофе, крепкого чая 
и сигарет — иначе вероятно повышение артериального давления 
Рыбы {20.02 20.03) — Основой рациона Рыб в период полно- 
луния (1-7 ноября) должны стать молочные продукты творог, к 
фир, йо г Иначе у вас могут возникнуть трудности с пищеварє 
ем, что обусловлено нестабильным в этот период поведением Луны 
Овен (21.03 – 20.04) – Воздействие Луны приведет к тому, 
что ноябрь станет для Овнов периодом затишья и бездействия 
Поскольку необходимость в большом количестве энергии вре 
менно отпадает, лучше переключиться пока на некалорийные 
продукты: нежирный творог, гречку, отварную рыбу. 
Телец (21.04-21.05) — Поскольку 3 ноября Луна уходит из ваше 
го созвездия, особенно перегружать желудок не стоит, Лучше всего 
отдать предпочтение блюдам из дичи (индейки курицы или утки): она 
хорошо усваивается, а по калорийности не уступает мясу. 
Близнецы (22.05 — 21.06) – Не исключено, что в ноябре Близ 
нецы могут жаловаться на плохой аппетит: это обусловлено сла- . 
бым Меркурием, вашим покровителем. Дело можно поправить, ес — — 
ли сдабривать пищу остренькими соусами и приправами И Н К От ева 29 У 
Рак (22.06 – 21.07) – Ракам необходимо помнить, что сейчас ри Ј а! 2 И "9 ноября - п, 
злоупотреблять спиртным никак нельзя, а в новолуние (15-22 ИШИ ТАГА Н.п рислала 
) и вовсе следует от него отказаться. Взаиморасположение И попсой полна страна. , :атровская- Свог, 89 
планет сейчас таково, что ваша аура в ноябре весьма уязвима = не Ая джазу отдана 
стоит ее еще больше ослаблять алкоголем. буду век ему ве 
Лев (22.07 — 22.08) – Львам на протяжении большей части ме- НЯ 
сяца можно не опасаться проблем со здоровьем, ведь оно сейчас $ 
++) 


зелень, соль. 


Картофель, кабачки и помидоры нарезать 
ломтиками толщиной примерно 0,5 см, 
морковь натереть на крупной терке. Мелко 
изрубленные коренья петрушки и сельдерея 
спассеровать на растительном масле, 
добавить насеченный зеленый лук. 

Чистые грибы нашинковать, положить в 
кипящую воду и варить 20-30 минут. Затем 
добавить к ним пассерованные с луком 
коренья, картофель и морковь и варить 15-20 
минут. За пять минут до окончания варки 
положить кабачки и помидоры, посолить. 
Подавать на стол со сметаной и зеленью. 


хеочо еммиіоибу 


под защитой Луны (7 ноября она входит в ваше созвездие). Единст- 
пенная рекомендация — больше овощей (квашеная капуста, карто- 
фель, свекла); это ликвидирует проблемы с пищеварением, 
Дева (23.08 - 22.09) – Для Дев ноябрь станет несколько необыч 
ным месяцем, Дело в том, что из-за большой силы Луны вам потребу- 


тел много энергии, Ее вы сможете я его ИЗ тг й р (, ВИ 
| 2 ‚ Ее кете получить прежде всего из таких : 7 х Ј 
продуктов, как жареный картофель, тушеная свинина или баранина, Нл ву, ПрИГОТОВИ 


092 2210) = Проблемой для Весов в ноябре может В и ! ПЫ) и ЛЕКАРСТВО С) 


что обусловлено противоречи 


лаш. с. 


морковь нагерегь па бу ека азд 
Иарубленныа коренья петрушки и сельдерея 
спассеровать на растительном масле; 
добавить насеченный зеленый лук. 

Чистые грибы нашинковать, положить В 


Овен (21.03 = 20.04) - Воздействие Луны приведет к тому, 
что ноябрь станет для Овнов периодом затишья и бездействия. 
Поскольку необходимость в большом количестве энергии вре- 
менно отпадает, лучше переключиться пока на некалорииные 


продукты: нежирный творог гречку, отварную рыбу. 
} телец (21.04-21.05) — Поскольку 3 ноября Луна уходит из ваше- кипящую воду и варить 20-30 минут Затем 2 
| го созвездия, особенно перегружать желудок не стоит. Лучше всего добавить к ним пассерованные с луком Е 
Н отдать предлочтение блюдам из дичи (индейки; курицы или утки): она енья, картофель и морковь и варить 15-20 
| хорошо усваивается, а по калорийности не уступает мясу. Корона Е РЕ И... 
| Близнецы (22.05 — 21.06) – Не исключено, что в ноябре Близ- а е КИИ ПОМИДОРЫ, ТСС Я = 
ь Е Б, 
` нецы могут жаловаться на плохой аппетит: это обусловлено сла положита Аааа чи 


бым Меркурием, вашим покровителем. Дело можно поправить, ес- 
ли сдабривать пищу остренькими соусами и приправами. 


Рак (22.06 - 21.07) - Ракам необходимо помнить, что сейчас 
злоупотреблять спиртным никак нельзя, а в новолуние (15-22 5 
поября)и вовсе следует от него отказаться, Взаиморасположение 10! . а 
планет сейчас таково, что ваша аура в ноябре весьма уязвима – не 97 у ” атисопгхобезея'КкКе ц" 'озмонесао ‹ 
стомт ее еще больше оспаблять алкоголем. уг"; Я Ӯ 

пен (22107— 22.08) = Львам на протяжении большей части ме- э 

 сяца можно не опасаться проблем со здоровьем, ведь оно сейчас 
под защитой Луны (7 ноября она входит в ваше созвездие). Единст- 
венная рекомендация - больше овощей (квашеная капуста, карто- 
фель, свекла): это ликвидирует проблемы с пищеварением. 
Дева (23.08 — 22.09) — Для Дев ноябрь станет несколько необыч- 
ным месяцем. Дело в том, что из-за большой силы Луны вам потребу- 
ется много энергии. Ее вы сможете получить прежде всего из таких 
продуктов, как жареный картофель, тушеная свинина или баранина. 


Вв 23.09 . ПРрИГОТОВиИМ 
бесы (29.09. ТО) Проблемой для Весов в ноябре может ЛЕКАРСТВО САМИ 


востью влияния Луны и Венеры (покровительницы Ве- ум 
сов). Эту проблему можно легко решить: во-первых чает К ЗИ И 
у ССР 71, ў ; ногда даже врачи сове т ить. 
Се себя а мучном и сладком, во-вторых, по- Ватан х средствами Десте туют полечиться народными. 
озднее 8 вечера. бам все на В) Е . уют они медленно, но уж если 
работящий; скромный! ) ‚ то надолго. 


Прислала 
Н. Петровская, С2р2хогокое обл. а 


мхоиау 


уг Г.Д. Эстер 
ени! облас 
нградская а 


шать пищу не разрешается. Как говорили в наро- 
де, нельзя есть «до звезды». 


"Итак слад! В 
ЛИМОН С ХРЕНОМ олук 
2 УЛ ИГ 
На 1/3 стакана : (от гайморита) и сма 
тертого хрена: _ У Моего ребенка был синусит (воспаление (делаем 
сокиз2 : Гайморовых полостей). Предлагали операцию, скочили 
ООС но мы попробовали старое народное средство и ваем там 
не пожалели потраченных сил и времени -о бо- вать во: 
; Лезни остались только воспоминания, Итак, на- тампоны 
: копали корень хрена (много, не знаю точно, вторяем : 
:; сколько по весу получилось). Вымыли, счисти-. от насмог 
; ли верхнюю кожицу, а мякоть измельчили в ком- шо помог; 
: байне (можно в мясорубке или на терке, только да трудно 
; трудновато будет). Развели натертую кашицу, 
ў РО — Е : лиМОННЫМ соком 5 чтобы получилась как, 
7.) ( ЖДЕСТВЕНСКИЙ ПОСТ і сметана, и давали ребенку по 1/2 ч. ложки через. 
ых Б б | В понедельник, средуи пятницу устанавли я Е пеоветимагрЕ курса: 
НОЯБРЯ вается сухоядение, то есть не разрешается ва С осенью). Вот уже В ава реза в год — весной и 
рить первых блюд, даже постных. Если на один 8 стали бегать У Б да,какповразам оер 
а: А тих дней приходится праздник, то запрет от і ? Борисовы, | 1 
х СЯ. е РЕ, | з 
Филиппово Во вторник и четверг разрешается вино и ; вое Липецкая обд 
растительное масло. : (7 
Во все дни, кроме средыи пятницы, разре- М ое л 
шается сдабривать пищу растительным раро : КИСЛОЕ ЯБЛОКО под окне 
во все субботы и воскресенья до дней 5 (от бородавок) раси Кс 
а ристова; ОЕ пост станове : _ У меня в молодости были бородавки. Помог сок М 
ВЕ РИМЕ Е церковные ; ламне их свести соседка. Она посоветовала на: в ПЕ 
ра овооятой Я д, Я ния во * тирать их кислым яблоком. Для этого яблок избавиты 
ВЕНЫ ВН ( В ря), не ; (антоновку или лесное) разрезаем ‘и трем сре- шением с 
В со НЕ Ре Ти Р : зом по нескольку минут — чем чаще, тем лучше шает ра 
чельник ( января) = строгий пост, когда : в течение примерно месяца. Что вы думаете в хамя 
до окончания вечерней церковной службы вку- : Прошли мои бородавки, будто и не было! цитревих 


ТТТ 


и помидоры нарезать 
примерно 0,5 см, 
рупной терке. Мелко 
етрушки и сельдерея 
зстительном масле, 
гленый лук. 
‚ положить в 
ь 20-30 минут. Затем 
ерованные с луком 
орковь и варить 15-20 
до окончания варки 
юмидоры, посолить. 
2таной и зеленью. 


| слово и сообщив его в редакци, вы АВТОМАТИЧЕС 


Луковый сок 


Ў. 


з АЎ 25 5 


СМАКВОРД 


| 


съ. ВНИМАНИЕ: ЛОТЕРЕЯ: 


По традиции все слова смакворда, кроме ОДНОГО, содержатся в 
этом номере, Смаквордное слово в тексте может находиться внутри 
другого слова («кладу внутри «выКЛАДываем») или на стыке слов 
(«истома» на стыке «овощИ С ТОМАтным»). Найдя уве 

станови- 
тесь участником ЛОТЕРЕИ, где разыгрываются ПЯТЬ ПОДПИСОК 
на нашу газету на первое полугодие 2002 г. Помимо этого по итогам 
четвертого квартала (октябрь, ноябрь, декабрь) в лотерее разыгры- 
вается суперприз – КУХОННЫЙ КОМБАЙН. Его обладатель будет 
определен из числа читателей, верно определивших ключевые сло- 
ва во всех номерах газеты за эти месяцы и приславших в редакцию 


| короткие четверостишия или забавные частушки с этими словами. 


Желаем успеха! 


КЛЮЧЕВОЕ присылайте до 25 ноября по адресу: 


125284 Москва, а/я 42, «Русский Смак», 
слово или сообщите по пейджеру/тел.: 

(095) 234-96-96, 913-35-15 

для абонента 667-100. 


| ЛЕЖА: | 1. Научно-популярный журнал для старшеклассников, на- 


званный именем мельчайшей частицы (написано наоборот). 4. Заделка семян в 
почвудля ихпрорастания (написано наоборот). 9. «Не хвались, идучи на...» (посло- 
вица): 10. Буква – «гудок» + единица в школьном дневнике = неприятность в фехто- 
вании. 11. Продукт, использованный нашими читателями в рецептах, присланных 
на конкурс «Готовим экономно». 14. Жилье зверя в лесу. 15. Покупательский инта- 
рес, регулирующий предложение. 17. Героиня повести А.Чехова, оказавшаяся «на 


2. «И гибкий ..., шелками схваченный, в туманном движется 
окне» (А.Блок, «Незнакомка») (написано наоборот). 3. И ухажер, и фрагмент кино- 
пленки. 4. Крыша дома по своей сути. 5. Оптический прибор, заставивший вол- 
новаться крыловскую мартышку. 6. Музыкальный инструмент в костеле. 7. По- 
следняя буква п.23 по горизонтали"+ служебное помещение на судне = часть 
телефонного аппарата (написано наоборот). 8. Протяженность чего-либо. 
2. Народ, коренное население Йошкар-Олы + 15-я буква алфавита + преиспод- 
| Няя = соус из пряностей, масла и уксуса. 13. «Рычащая» буква + классный лет- 
чик + любимый жанр П.Бажова = литературное произведение. 15. Ну очень силь- 
ный холод. 16. Публичный показ результатов деятельности. 20. Охранник 
материальных ценностей. 21. Основной ‘документ водителя. 24. Традиционная 
куска на праздничном столе (написано. наоборот). 25. Оно бывает луковое или 
едорино. 27. 1-я буква п.12 по вертикали + новогодняя красавица = на ней «си- 
Е] период безденежья. 28. Орган, который «до Киева доведет» (написано 


УВ жай, которых. В.Короденко нащел в.подземельв. 


„, (От насморка) 
ежем на четыре час. 


Су-25 222% 


Ў 


Хачо 


ә 


у 


ОТВЕТЫ НА СМА 
ЛЕЖА: 1. кус 
т Спуск. 15. РОГОЖА Ч, 
22. Пласт. 24, са; 
30. Рост. кар аз: е 
СТОЯ: т. кь. А 
9. Омар. 11; Доле 13 01ь.3. Тавро) 


олг. 
19. Состав. 20; Ба чао 


М по, 1 
ое полуго, дписки н 
Ключевое слово се И из числа дие 2002 г. стаде 


правил 
ВТ. Бестемьянова АОРЬСКОГо номера ьно определивших 
Г.Б. Ковр 
иженко 


пет, Бвстем 2 ( Вердловская 06, 
(при ий рай), Е (Ма, Коври обл.) 
Болл. ов 1), 


"©. Скво 


элемен танца 


5 стоя: | 

сельдерея 

эм масле, 2. «И гибкий ..., шелками схваченный, в туманноћ 
к. окне» (А.Блок, «Незнакомка») (написано наоборот). З л 
положить в пленки. 4. Крыша дома по своей сути, 5. Оптическ 

минут. Затем новаться крыловскую мартышку. 6. Музыкальный инструм 

ые с луком следняя буква п.23 по горизонтали:+ служебное помещени‹ 
варить 15-20 телефонного аппарата (написано наоборот). 8, 


зчания варки 
ы. посолить. 
‚зеленью. 


Прислала 


=. 


чарепыи зву уе. "оре и платье снову, а 
ца). 33. Наука о превращениях веществ (написано наоборот) 


12. Народ, коренное население Йошкар-Олы + 15 
няя = соус из пряностей, масла и уксуса. 13. 
чик + любимый жанр П.Бажова = литературное прои 
ный холод. 16. Публичный показ результа 
материальных ценностей. 21. Основной доку 
закуска на праздничном столе (написано наоборот) 
Федорино: 27. 1-я‘буква п.12. по вертикали + новогодняя красавице 
дят» в период безденежья. 28. Орган, который «до Киева доведет» (написано 
цаоборот). 29. Группа персонажей, которых В.Короленко нашел в подземелье. 


жер 
лб 


Иух 


Протяж 


уква алф 


Ры 


в де 
ент водите 
25. Оно б! 


Умолод)» (послови 


сти 
24. 


вает 


ься народными 
›, но уж если 


ЛУКОВЫЙ СОК 
(от насморка) 


Луковицу режем на четыре части: 
Отжимаем из одной четвертинки сок 
и смачиваем им 2 ватных тампона 
(делаем их объемными, чтобы не про- 
скочили при вдохе в гортань). Заклады- 
ваем тампоны в нос и стараемся втяги- 
вать воздух через нос. Оставляем 
тампоны на 10-15 минут. Процедуру по- 
вторяем 3-4 раза в день. Я детей лечу 
отнасморка только так. Особенно хоро- 
шо помогает при заложенном носе, ког- 
да трудно дышать. 


Ном 
лта) 


нусит (воспаление 
плагали операцию, 
ародное средство И 
ли времени - о бо- 
оминания. Итак, на- 
го, не знаю точно, 
\. Вымыли, счисти- 
ъ измельчили в КОМ- 
или на терке, только 


Е.Ю.Туркевич, 


и натертую кашицу Е Красноярский край 
получилась как Бот 
бн ложки через 7 
уровели четыре курса 
раза в год — весной и 
ере- 5 
„как по врачам пер РЯБИНОВЫИ 
СИРОП 


Борисовы, Т 
Липецкая обл: (от болезней почек) 
ое лекарство растету меня прямо 
под окном. Это обыкновенная красная 
рябина. Когда она созревает, я собираю 
веточки, мою, затем из ягод отжимаю 
| Соки варю сироп. Этот сироп добавляю 
| в питье. Во-первых, это помогает мне 
| | избавиться от отеков, связанных с нару- 
| шением работы почек, во-вторых, разру- 
шает камни в почках и мочевом пузыре, 
в-третьих, регулирует менструальный 
Цикл. 


М,Степина, 
Великие Луки 


На 1 день — сок 1 
луковицы. 


1 л сока красной 
рябины, 600 г сахара. 


20 


Трах 


ПОБЕДИТЕЛИ олкворде зе 


с 10, 2001 


„Откос: 10. Грудь. 


«Восток». 


19. Способ. 


о. 28. Вест. 29. Мясо. 


ь. 6. Абсент. 7. Компот. 
‚ 17. Вода. 18. Кольцо. 


. Слом. 26. Тина. 


и на 
Победителями лотереи и обладателями от на 
«Р.С.» за счет редакции на первое полугод! их 
следующие читатели из числа правильно опреде 
омера: 
ключевое слово сентябрьского н КАЛЕ РУ5>.. 
ВТ. Бестемьянова (Свердловская обл), Г.Б. Коврижен 


й), Е.С. Скворцова (Московская обл.), 

Шримарскиа ова аа МЕ. Птушко (Новгородская обл]. 
А кухонный комбайн — суперприз за третий квартал 
(июль, август, сентябрь) — достался нашей читательнице из 
тели В.Н. Пименовой. 


РН НОЯБРЬСКИЕ 
ТРАДИЦИИ 


нра вии ТС = >>. 
тт 
Зто новый праздник для нашего календаря, но такой 
замечательный! Давайте испечем по этому поводу пирог 
и скажем нашим мамам о том, как мы их любим! 
ПИРОГ ДЛЯ ЛЮБИМОЙ 
МАМОЧКИ 


Для теста: 200 г муки, 100 г сли 
2 ст. ложки хара 1/2 стакана водо Ма сла, 
соли, 1 ч. ложка соды, погашенной ук отка 
Для начинки: 750 г любых ягод без О сусом- 
2 стакана сахара, 1 ч. ложка ро 
Муку просеиваем, добавляем охлажденн а; 
ное мелкими кубиками ‘масло и рубим ні Ое порезан- 
ляем соду, погашенную уксусом, соль Жом. Добав- 
замешивая умеренно крутое тесто, ра! сахар и воду, 
пласт и выкладываем в смазанную; аскатываем в 
чтобы тесто заходило на бортикӣ О Форму так 
сахаром и крахмалом. ВыкладываеқосыПа8М тесто > 
ара, защипывае 
е Для выхо, 
духовке 30 


сентябрь 2001 г. 


онип 


ется 


а ЖЕНСКИЕ ПОЛЕЗНЫЕ 
ГПНЫЕ р 


Подписка на почте по каталогу Агентства «Роспечать» (стр. 111-118). 
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Подписавшись на «Русский Смак» в комплекте с газетой «СПИД-инфо», 
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